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I . -  INTRODUCCION
La conveniencia de d iv e rs if ic a r  los cultivos* e l  mejor uso de la  
t i e r r a  y la  urgencia de nuevas fuentes de ingreso* hace imperioso e l  es- 
tud io  de nuevos cu ltivos que se puedan adaptar a la s  condiciones de E l 
1 Salvador o
Sin pretender e l  reemplazo de cu ltivos bien establecidos* la  ne­
cesidad de d iv e rs if ic a r lo s * hace a l  cacao ser considerado como una de la s  
posibles m aterias primas capaces de su p lir  a l  menosylas necesidades del 
consumo in terno  y aunque no se e s ta rá  en posib ilidades de exportar gran­
des cantidades* s i  podría obtenerse excelente calidad de cacao y a l ta  
producción por unidad de superficie»
E l pa ís  presenta para e l  cu ltivo  del cacao una situación  espe­
c ia l,, en v is ta  de su pequeño t e r r i to r io  cas i completamente cultivado*en 
é l  cual debe ocuparse, adecuadamente todo pedazo de t i e r r a  de acuerdo a 
su vocación agrícola» Las partes  bajas de nuestro pa ís  con su fic ien te  
humedad en e l  suelo* son la s  apropiadas para c u ltiv a rlo  con buen éxito* 
en base a una explotación más in tensiva  que extensiva» En la  actualidad* 
e l  que se cu ltiv a  en nuestro te r r i to r io *  escasamente suple en .uña peque 
ña parte  a l  consumo nacional de e s te  producto»
Por o tra  parte* hay t i e r r a s  que desde e l punto de v is ta  agríco­
la* se p restan  muy bien a l  cu ltivo  del cacao» Lugares como los situados 
. a o r i l la s  de los r ío s  y lagunas costeras* con humedad en e l  suelo casi 
todo e l  año* son la s  más adecuadas para e s tab lecer un cacaotal» También 
a l  ten e r o tros cultivos en la  heredad* e l  hacendado está  menos expuesto 
a los reveses económicos* que teniendo un sólo cultivo* como pasa con e l 
caso del café ó del maíz» Además* sabiendo todos los cu ltivos que se pue 
den dar en E l Salvador* se tie n e  una mayor certeza  de nuestras p o s ib ili  
dades agrícolas* que en e l caso de uno sólo y en la  eventualidad de so­
brevenir un descenso ;©n lo s  precios de nuestros trad ic io n a le s  cultivos* 
saber a qué p lan tas re c u r r ir  para m antener.nuestra economía agríco la  más 
o menos estable» Una vez sabiendo qué p lantas se pueden c u ltiv a r  en nuejs 
t ro  medio* queda averiguar por qué es conveniente sembrarlas* cómo y dón 
■ de se cu ltivan  y qué probabilidad de éxito  se lle v a  en su explotación»
En e l presente caso* sabemos que e l  cacao puede crecer en núes —
. tro  te r r i to r io  y que es conveniente cu ltivarlo*  porque tien e  importancia 
tan to  desde e l  punto de v is ta  agrícola* como in d u stria l*  comercial y eco 
nómico *
Desde e l  punto de v is ta  agrícola* tie n e  importancia* por l a  nece 
sidad de conocer mejor los cu ltivos capaces de proporcionar m aterias pri­
mas para nuestra  crecien te  in d u s tr ia  y por la  mejor u tiliz a c ió n  racional 
de nuestros terrenos* ya que hay muchas t ie r r a s  cercanas a r ío s  y lagos* 
que son puramente voeacionales para cu ltivos permanentes* ta le s  como e l 
cacao* que mantienen la  su p erfic ie  del suelo protegida contra  la  erosión»
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El cacao es un cu ltivo  con e l  cu a l, después de 5 años de plantado, se obtienen 
buenos rendim ientos, con relativam ente poco trabajo» Además de sacarse prove­
cho de los f ru to s s de la  p lantación  pueden ex traerse  o tros productos como l e ­
ña, guineos, p lá tanos, etc» La concha o epicarpio de l fru to  puede ocuparse tgjn 
bien en la  alim entación del ganado, pues éste  constituye un buen alimento an i­
mal »' El cacao se puede usar a s í mismo, con muy buen éx ito , en la  re fo restac ión  
de las  cuencas y márgenes de los r ío s  del país»
Desde e l punto de v ís ta  in d u s tr ia l ,  es importante porque como fuen­
te  de m ateria prima, es esencial en la  confección de c ie r ta s  bebidas y en la  
fabricación  de dulces, p a s te le s , helados, panes, etc»
Gomercialmente, t ie n e  in te ré s  porque se p res ta  a una gran ^cantidad 
de transacciones comerciales y ayuda a l a g ric u lto r  a tener o tra  fuente de en­
trada d is t in ta  de la s  tra d ic io n a le s , d iversificando a s i su agricultura»
í
Económicamente e l  cu ltivo  tie n e  su .importancia, porque nos ayuda 
en lo  posible a abastecernos; ev ita  la  fuga de d iv isa s , mantiene la  economía V 
del pa ís  d iversificada  en otro producto fuera  del café y del^algodón; fomentay 
una mayor activ idad  en e l campo a l dar tra b a jo  a un nuevo numero de t r a b a ja ­
dores ru ra le s  y dá un producto alim enticio  máa a nuestro campesinado» -
Además, su importancia mundial es muy grande» En e l hemisferio Oc 
c i  den tal, e l cacao es un producto" fundamental en la  economía de Varios p a í­
ses, ta le s  como B ra s il, México, Guatemala, Nicaragua, Costa Rica, Panamá,Re­
pública Dominicana, H a ití , Jamaica, T rinidad, Tobago, Granada, Venezuela,Gua . 
yanas, Colombia, Ecuador y Perú» El B rasil ocupa e l primer lugar en l a  pro­
ducción cacaotera de l hem isferio y e l  segundo lugar en e l  mundo» En A frica, 
Costa de Oro, hoy Ghana, ocupa e l  primer lugar en la  producción mundial de - 
cacao» Así como en o tros lugares, en nuestro pa ís , e l cacao puede c o n s ti tu ir  
en e l  fu turo  un cu ltivo  de gran importancia económica»
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REVISION DE LITERATURA -  MATERIALES I  METODOS
En la  presentación de este  tra b a jo , se ha tra tad o  de comparar 
la s  p rác ticas  rea lizadas en otros países con la s  llevadas a cabo en 
nuestro medio, para dar una mejor idea de la s  labores que están  llevan 
do en la  actualidad nuestros cultivadores»
Los m ateria les usados fueron lo s  de la s  plantaciones de l p a ís , 
y de los ensayos realizados en vario s  lugares, sobre todo en la  E sta ­
ción Experimental de Santa Cruz P o rrillo»
Los métodos fueron observaciones de campo y trab a jo s  experimen 
ta le s  y de lab o ra to rio  entre lo s  diversos tópicos del cultivo» Con e s ­
te  f in  se revisó l i te r a tu r a  y se efectuaron g ira s , observaciones, com— 
paraciones, etc»
Los traba jos  experimentales se llevaron  a cabo en la  estación 
agríco la  de Santa Cruz P o rr illo  y en la  facu ltad  de Agronomía de la  
Universidad de E l Salvador» Los trab a jo s  de labo ra to rio  se r e a l iz a — 
ron en e l  Centro Nacional de Agronomía y en e l In s t i tu to  Salvadoreño 
de Investigaciones del Gafé»
Los trab a jo s  de campo y de labo ra to rio  fueron sobre los s i ­
guientes temas; Selección de árboles altamente rendidores. Propaga­
ción sexual y asexual; por sem illas, in je r to s  y estacas» F e r t i l iz a ­
ción de almacigueras; usando d ife ren tes  f e r t i l iz a n te s ,  y diversos n i­
veles de fe r ti l iz a c ió n »  Sistemas de siembra de sem illas; en eras de 
t i e r r a  ó en macetas de cartón asfaltado» A nálisis fo l ia r  de árboles 
adultos y a n á lis is  de suelos de la s  plantaciones ac tuales  de cacao» 
Después de esq>oner cada tópico del cu ltivo  se agregan las  
observaciones y experiencias loca les  del caso» ■
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1 .-  DATOS HISTORICOS DEL CULTIVO
Antes de la  llegada de lo s  españoles a l  Huevo Mundo, los p r im iti ­
vos hab itan tes de México y Centro América se alimentaban y comerciaban 
extensamente con cacao. Algunos pueblos de Sur América lo  ocupaban pa­
ra  e laborar vina bebida a lcohó lica , Lo cultivaban en la s  t ie r r a s  calien  
t e s ,  constituyendo pequeños caeahuatales que lo s  ind ios atendían cuida­
dosamente. Los mexicanos lo s  llamaban cacahuatl o cacauati,
, I Hay d iversas opiniones respecto a l  origen de la  palabra chocolate,
jSegún lo s  h is to riad o res  de la  época, a l  producto elaborado con la s  semi 
I l i a s  del cacao lo llamaban Chocolatl o X ocoatl, palabra derivada de la s  
J ra íces  náhuatl, Xocol que s ig n if ic a  fermentado, ag rio , y a t l , equivalen 
te  a la  palabra agua. No obstan te, la  etimología de la  palabra es algo 
j  in c ie r ta .  Lod aborígenes usaban e l  cacao en forma de bebida f r í a ,  e s—
/ pumósa, que a l  mismo tiempo que a lim entic ia  era  de efectos tónicos y e_s 
( tim ulañ tes, Los mayas eran expertos en la  preparación de e sta  bebida 
a lim en tic ia .
 ^ Para su confección agregaban a la s  sem illas de cacao tostadas y
t m olidas, agua, harina de maíz, p lan tas con esencias y p rinc ip ios aromá- 
\< tio o s , ta le s  como la  v a in illa b a  la  cual llamaban TLIXOCHTL (Choussy 
l^ T r^ ^ ^ g h lo te  í'Blxa Orelían a -p y  o tra s , como e l Gaynacastle (MASUZU-- 
GHITL), cuyos nombres no han podido ser id en tificad o s  en la  nomenclatu­
ra  botánica a c tu a l. De ésto se in tuye que lo s  hab itan tes  nativos cono­
cían algunos de lo s  efectos tónicos d e l producto, s in  sospechar desde 
luego, sus p rinc ip ios  a lim en tic ios. Hoy sabemos que la s  propiedades tó  
n icas y estim ulantes del cacao se deben a una sustancia  ac tiv a , la  te o - 
bromina, y que e l achiote es un producto rico  en vitamina A.
Además de su uso como alim ento, la s  almendras de cacao, en la s  
épocas p recortecianas, eran tan  apreciadas que los aztecas y sus vasa— v, \  
l ío s  la s  usaban como moneda, y Moctezuma rec ib ía  en granos de cacao, ( 
gran parte  de lo s  tr ib u to s  que le  pagaban, guardándolas entre sus enor- '■ 
mes te so ro s , Esto da una idea del gran valor estim ativo que se ten ía  "" 
del cacao.
El cacao fue la  moneda c o rrie n te  en la  época an te rio r a la  con— í 
qu ista  y su uso como moneda se continuó en la  colonia por algún tiempo, i 
hasta  que los españoles acuñaron monedas de peso f i j o  en México. o
E l pueblo azteca poseedor de una gran organización m il i ta r ,  l l e ­
gó a extender su in flu en c ia  hasta  lo s  t e r r i to r io s  centroam ericanos, 
siendo e l signo de e s ta  dominación e l tr ib u to  pagado, en p a rte , con grja 
nos de cacao, que se contaban tomando como base e l número 20. Así, un 
Z ontli era 20 x 20 = 400 granos; 20 zo n tlis  = un j iq u ip i l l i s  = 300 gra­
nos; 3 j iq u ip i l l i s  formaban una carga, ó 24,000 granos.
Por o tro  lado, e l  grado de perfeccionamiento de la s  sem illas de 
cacao y maíz que ten ían  los indios a la  llegada de lo s  españoles, da 
una idea de la  paciente selección  que habían llevado a cabo durante si­
glos de tra b a jo .
4
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Colón en su cuarto  v ia je  llevó  la s  primeras sem illas de cacao a Es­
paña; pero la  primera re lac ión  que se tuvo de su uso se remonta a l  año 1519, 
por medio de un informe que Fernando Gortez esc rib ió  en México en e l cual se 
re fe r ía  a la  u ti l iz a c ió n  que del cacao hacían los indígenas.
Se tie n e  casi la  seguridad de que e l  cacao fue introducido por los 
españoles a Europa en e l  año 1528, cerca de un s ig lo  antes de que los Holande 
ses in trodujeran  e l  té  y que los comerciantes venecianos llevaran  e l  café a 
los mercados europeos. Durante muchos años fue la  bebida fav o rita  de los eu­
ropeos que lo preparaban con muchas ceremonias.
En un p rinc ip io  España e je rc ió  un monopolio absoluto en la  produc­
ción y d is trib u c ió n  de l cacao. Sin embargo,, en Europa no tardó  e l  cacao en 
ser un producto muy codiciado, no encontrando para su d ifusión la s  barre ras 
con que tropezó e l  café .
La colonización española d esa rro lló  aun más e l  cu ltivo  del cacao 
y los mismos españoles se dedicaron a e s ta  lu c ra tiv a  labor,- estableciendo 
muchos cacaguatales en Guatemala, Nicaragua, Honduras y 1 El Salvador, En e l 
s ig lo  XVI se d is tingu ie ron  3 centros p rinc ipa les  productores de cacao: Soco 
ñusco en México, San Salvador en nuestro país y Bivas-Nicoya, en Nicaragua- 
Costa R ica,
. En ese mismo s ig lo  aparecen plantaciones en Jamaica, Darién y par­
ticularm ente en Venezuela, El-cacao de este  últim o lugar llegó  a se r famoso 
por mucho tiempo. Posteriorm ente España, in teresada  en e l comercio del gra­
no extendió su c u ltiv o  a cas i todas la s  t i e r r a s  que te n ía  bajo su dominio, 
monopolizando la  in d u s tria  chocolatera, para cuya protección se crearon -  
c ie r ta s  re s tr ic c io n es  re fe ren tes  a l  comercio y exportación de sem illas y 
p lan tas . E ste  monopolio se continuó hasta  p rinc ip ios  del s ig lo  pasado en 
que. óolonos portugueses e ing leses lo  empezaron a c u ltiv a r  en A frica y Asiay
H isto ria  del ChocjdTgjte ^
El punto de p a rtid a  del uso de l chocolate fueron lo s  d is tin to s  
preparados que los pueblos mejicanos y centroamericanos usaban, aunque los 
ingredientes secundarios que u tiliz a b a n  hacían a l  producto muy d is t in to  a 
como 1© tomamos ahora. Aparentemente ten ían  más de una fo rata de preparar 
e l chocolate, f
El chocolate era  una de la s  bebidas p red ilec tas  de los n a tu ra le s . 
Lo tomaban simple, sin  azúcar, agregándole muchas o tras sustanc ias, ta le s  co 
mo ach io te, sem illas de zapote o sapuyulo, e tc .
Los españoles fueron los que le  agregaron dulce. E l chocolate de 
Izalco  era considerado como uno de lo s  mejores del mundo. Era caro, pues e l  
cacao co n stitu ía  e l  dinero de los indígenas.
Aunque .regularmente era una bebida f r í a ,  parece que algunos pueblos 
lo  tomaban c a lie n te , t a l  como sucedía en Nicaragua antes de la  llegada de lo s  
conquistadorés, En otros lugares preparaban e l  chocolate en forma de pasta  y 
cuando lo  querían tonar d iso lv ían  la  pasta en agua, añadiéndoles maíz to s ta ­
do molido y cociéndolo luego a fuego len to .
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Pronto se divlugó la  u tiliz a c ió n  de l chocolate con nuevas fórmulas. 
A la  masa añadiéronle azúcar, la  aromatizaron con, v a in il la  y o tras  hierbas y 
tan to  en América como en España se hizo gran consumo de é l .
Por más de un sig lo  España retuvo e l  s ecreto  de la  fabricación  del 
chocolate y fueron ta n ta s  la s  re s tr ic c io n e s  a l comercio del cacao, que t r a f i  
cantes holandeses y b ritá n ic o s , se dedicaron a l  contrabando.
Pero e l  uso se fué expandiendo rápidamente, a l  grado que en la  p ri 
mera mitad del s ig lo  XVII fué u ¡conocido en cas i toda Europa. .
Hasta mediados del s ig lo  XVIII e l d esa rro llo  de la  in d u s tria  choco 
la te ra  fue len to .
En 1730 la  casa Fry and Sons de B ris to l, In g la te rra , p rinc ip ió  a 
fa b ric a r e l  cacao en polvo y e l  chocolate en  ^forma comerc ia l .
A fines de l sig lo  XVIII se desa rro lló  más la  in d u s tria , llegando a 
■una mecanización p a rc ia l .
En los Estados Unidos la  empresa Walter Baker y Cía. elaboró la  
primera b a rra o pasti l l a  de chocolate; pero hasta  1778 e l chocolate era f a ­
bricado exclusivament e'armiño 1 '
Nuevas preparaciones y fórmulas inventadas en e l  s ig lo  XIX junto 
con e l  uso de máquinas adecuadas, abrieron amplias perspectivas y nuevos 
mercados a l cacao, popularizándose su consumo.
La Casa holandesa de C. J .  Van Houten lanzó a l  mercado en 1828 e l 
cacao en polvo, resolviendo el problema de conservar e l  sabor y e l aroma del 
"cacioT"^™W'a$:El6ulo' soluble en agua.
Nuevos preparados, ta le s  como el chocola te —eon-Lacha.^,etc. .  fueron 
lanzados a l  mercado por individuos ta le s  como e l suizo Daniel P e te r, dando 
forma a l  chocolate que conocemos en la  actualidad .
Hoy se ha desarrollado ya una poderosa in d u s tr ia  de cadao en fo r­
ma de polvo, manteca de cacao, jarabes y pastas; favoreciendo la  p resen ta— 
ción del chocolate en m il maneras y popularizando su uso muy rápidamente.
A) Expansión Mundial del C u ltiv o ^
El cacao tuvo su área n a tu ra l de d ispersión  en Centro América, Mié 
xico y en la  pa rte  Norte de Sur América, en lo  que podríamos llam ar la  Gran 
Colombia.
La primera expansión del cacao fuera  de su área n a tu ra l debió ocu 
r r i r  por 1525 en que los españoles lo  in trodujeron  en la s  i s la s  de Trinidad 
y Española y sucesivamente en la s  demás del Caribe. 0
De e s ta  región e l  cu ltivo  se extendió rápidamente a los o tros paí 
ses americanos que presentaban condiciones favorables para su d e sa rro llo ,ta
\
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le s  como B rasil* Venezuela* Ecuador* Perú* Colombia* e tc . Así en Venezuela ya 
en 1634 habían exportaciones del producto con destino a España* constituyendo 
uno de los primeros centros productores de cacao en gran escala .
De Venezuela e l  cacao pasó a l  Brasil* a la  Zona de Pará primero y po¿ 
teriorm ente a Bahía.
Otro de los núcleos prim itivos más importantes de cacao d e l mundo* se 
estableció  en e l Ecuador* a l  oeste de lo s  Andes, sobre todo en la  cuenca de l 
Río Guayáis1: ; y sus a fluen tes.
En 1614 según algunos h is to riado res  y según o tros en 1680* e l  cacao 
fué llevado por los españoles desde México a la s  F ilip in as  y de a l l í  a Céle­
bes. De este  último lugar pasó a Ceilán y Java.
Los franceses lo llevaron  de la  Guayana Francesa a sus posesiones ame 
ricanas de M artinica y Guadalupe* y de a l l í  a sus colonias africanas de l l i ­
to r a l  d e l A tlán tico , e l  Congo*, e tc . Más ta rd e  pasó a Madagascar. Los p o rtu— 
gueses también lo- in trodujeron en A frica.
Finalmente e l  cacao invadió e l continente a s iá t ic o , figurando en tre  
lo s  p rinc ipa les  productores* Ceilán e Indonesia. •
Aparte de los lugares c itados anteriormente* e l  cacao se fue exten— 
diendo por todos los países trop ica les*  hasta  lle g a r  a co n stitu ir*  para algu 
ñas naciones* la  base p rin c ip a l de su economía.
A p a r t i r  de la  conquista, México conservó por más de $0 años e l p r i ­
mer lugar en e l mundo como productor de cacao. Después fué Venezuela e l  país 
que más produjo* reteniendo este  lugar por 100 años, más o menos. Es seguida* 
en 1850, Ecuador alcanzó la  supremacía de producción conservándola hasta  po­
co antes de la  primera guerra mundial. Durante e s ta  guerra y poco después*la 
producción del Brasil* fué la  más importante del mundo.
Posteriormente pasó la  mayor producción a l  Africa* sobre todo a la  
Costa de Oro* hoy República de Ghana* la  cual en la  actualidad* es la  mayor 
exportadora de cacao d e l mundo.
Esto no obstante* América tro p ic a l por la s  condiciones favorables 
que presenta* tie n e  muchas posib ilidades dé convertirse  en un futuro  en e l 
primer lugar en la  producción mundial de cacao.
B) Datos h is tó ric o s  sobre e l  Cultivo en E l Salvador.
Desde mucho antes de la  conquista* e l  cacao se cultivaba en e l  país "" 
en una escala más o menos grande* tan to  en la  región de Sonsonate y lugares 
vecinos* como en e l  subcacicazco de lo s  Iza leos. Los naturales lo  usaban co 
mo dinero y como bebida, La producción de cacao durante la  colonia llegó  a 
ser de gran magnitud y calidad," teniendo tan ta  fama en e l  ex tranjero  por la  
calidad de su producto que se le  llegó  a comparar con e l  cosechado en Vene­
zuela* en Soconusco y en Nicaragua.
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E l productos, llamado cacao de Iz a le o , se cu ltiv ó  no sólo en la  po -  
blación de su nombre sino también en Galuco, Nahuilingo y Sonsonate, en donde 
todavía ex isten  árboles muy v ie jo s .
^E  n tiempos de la  conquista la  mayor zona productora de cacao de 
nuestro país era la  de Sonsonate/ como lo confirman diversas personas. Según 
Choussy (15) citando a l  Oidor de la  Real Audiencia de Guatemala, e l licenciado 
Diego García del Palacio en su informe de 1576, dice que la  producción de cacao 
de la  zona de los Izalcos "se calculaba en 50.000 cargas que eran producidas 
en una zona de sólo  dos leguas de largo por dos de ancho, abarcando cuatro pue 
b los". "I que es cosa nunca v is ta  que un te rreno  tan  pequeño produjera ta n ta  
riqueza"o Esta porción de t e r r i to r io  equivale a un área aproximada de 64 Km. 
cuadrados.
E l cacao cultivado era de tip o  c r io llo .
Si se toma en cuenta que cada carga e ra  formada por 24.000 almen— 
dras contenidas en t r e s  "j iq u ip i l le s " ,  de la s  que 380 sem illas secas pesan una 
l ib r a ,  (de acuerdo a una muestra de cacao de la  finca  "La F lo resta"  -que pare­
ce ser del tip o  de cacao c r io llo  que se producía aqu í), se tie n e  que una car­
ga pesarla  más o menos 63 ó 65 l ib ra s  y como se producían 50.000 cargas, lo 
cual.no es nada exagerado, re su lta  que la  producción de la  región s e r ía  como 
de 31500 a 32500 q u in ta le s .
G utiérrez y U lloa (28) en su informe d 1807/expone una ta b la  de 
productos ag ríco las de la  provincia de San Salvador, en la  cual además de los 
cu ltivos de avituallam iento  como maíz, f r i j o l ,  e tc , ,  aparece -una c a s i l la  co­
rrespondiente a l  cacao. Este aparece con un valor de t r e s  rea les  (36 c ts .)  
la  l ib r a  y los lugares que más u ti l id a d  obtenían del cacao eran los siguien­
te s ;
Lugar Valor en pesos Producción en Lbs
San Salvador 2000 5555
O locuilta 4172 11588
Zacatecoluca 1429 3790
Ghalatenango 8687 24130
Según e l  h is to ria d o r Herrera citado por Ramírez (56) había ade­
más cuatro pueblos indígenas que cultivaban cacao en la  fa lda  Sur del Vol— 
can de San Miguel, y como dice Lauer (40) parece que a l  p rinc ip io  del colo­
n ia je  esta  p lan ta  era  bastan te  cultivada también en la  zona cálida  de la  
fa lda  Sur del Volcán de San Vicente, en la  región ahora ocupada por Zacate- 
coluca, Santiago Nonualco, y San Pedro Nonualco. Pero posteriormente al prin 
cip io  del s ig lo  XVIII se abandonaron, debido a d if ic u lta d e s  en la  venta del 
grano.
Así, ya para 180? G utiérrez U lloa en su trab a jo  sobre e l  "Estado 
General de la  provincia de San Salvador", apenas menciona e l  cacao y poste­
riormente en 1892 e l  cu ltivo  habla decaído tan to  que Barberena (5) en su es,
Página- 10 -
tudio sobre la  "H istoria antigua y de la  conquista de E l Salvador" no hace re 
fereneia  a l  cacao, lo  cual quiere decir que para esas épocas e l  cu ltivo  ya no 
te n ía  importancia.
Sin embargo en tiempos de la  conquista e inmediatamente después, 
se cu ltivaba  mucho, pues e l mismo Barberena (5) citando a l Dr, González dice 
que los indios "cultivaban con mucho esmero e l cacao, e l algodón y e l  tabaco",
i
La pregunta que s a l ta  a la  v is ta  e s: ¿Si en esa época se producía 
tan to  cacao, qué fué lo  que hizo que después se de ja ra  de cu ltiv a r?
Parece que influyeron varios fac to re s ,
^U no de lo s  primeros y p rinc ipa les  motivos del abandono’ de los ca­
cahual a les según varios h is to ria d o re s , fueron la s  repe tidas erupciones del 
volcán de Santa Ana seguidas de la s  del Iz a lc o S e g u id a m e n te  e l  volcán de 
Santa Ana con la  ceniza y arena que arro jaba empezó a d e s tru ir  la s  p la n ta d o  
nes y luego e l  Izalco con sus erupciones periódicas termió por a rru in a rla s ,
A .ésto se puede agregar, posiblemente, la  incidencia de una enfermedad fungo 
sa que como la  podredumbre de la  mazorca (Phytophthora Palmivora) pudo haber 
causado grandes daños en la s  cosechas, sobre todo en aquel tiempo que por no 
contarse con medios adecuados para combatir la s  enfermedades, é stas  eausaban 
muchísimo daño. Aún en años re c ien te s  algunos cu ltivadores d e l pais abandona 
ron los cu ltiv o s  por la  gran pudrición de mazorcas que tuv ieron .
Las plagas también pudieron haber contribuido a l a  ru ina de los 
caeahuatales,
Pero en tre  todas estas  causas la  de mayor im portancia, es s in  du­
da,^la  caída d rá s tic a  de lo s  precios del cacao por largos períodos de tiem — 
p o ,^  Empezó desde p rinc ip ios del s ig lo  XVIII (Lauer 40) por la  competencia 
en ua producción de parte  de Sur América, completándose en 1730 con un edic­
to  de la  Capitanía General de Guatemala en e l cual prohibía  e l  comercio del 
grano
Una de la s  últim as s ituaciones c r i t ic a s  fué e n tr6^900 y 1939í Se 
dibíó  principalmente a l  impacto de l a  gran producción del A frica Occidental 
que con su mano de obra ba ra ta  terminó de a rru in ar e l cu ltiv o  del cacao no 
sólo en E l Salvador sino también en todo Centro América y la s  A n tilla s , que 
ten ían  mayores costos en la  producción.
■ -■fk'Pero defin itivam ente, la  causa que terminó con los cu ltivos de ea 
cao en e l  país fué e l  ca fé , e l  cual desde' la  segunda mitad del s ig lo  pasado 
a tra jo  la  atención de lo s  ag ric u lto re s  por su gran valor económico, inducién 
dolos a senbrar café y abandonar e l  cacao
■ r  #Asi quedó reducida la  producción de e sta  p lanta  a la  proporción /  
de cu ltiv o  "casero" o sea a un cu ltiv o  lim itado a pequeñas áreas de una a cin 
co manzanas.
Pero después de la  prim era■guerra mundial, en tre  1922 y 1925, e l  
cu ltivo  en e l  país tomó nuevo auge a l  sembrar e l .S r ,  Jorge Moissant 100 man-
J
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zaras de cacao en la  Hacienda Santa Em ilia, cerca de. Sonsonate, a o r i l la s  de la  
c a rre te ra  que va de e s ta  ciudad a l  Puerto de A cajutla.
Este señor no sólo  sembró sem illas de la  localidad  sino que según pa­
rece también introdujo algunas sem illas del Ecuador, habiendo incluso , emplea­
do a un ecuatoriano para hacer la s  siémbrase
Taylor (63) nombrando esta  propiedad en su publicación hecha en 1926, 
menciona que en esa fecha habían árboles de cacao de 19 años, lo  cual indica 
que a p rinc ip ios del s ig lo  se sembraron posiblemente la s  primeras p lantas en 
Santa Emilia ,
La plantación de e s te  lugar consta de dos cuerpos "El Cafetal" con 
aproximadamente 60 manzanas, llamado a s í  por estar'sem brado originalm ente con 
café y e l  "Cacaotal" con cerca de 40 manzanas. Esta última parcela  parece te ­
ner árboles más v ie jos que la  prim era.
Desde e l  punto de v is ta  genético en Santa Emilia es donde se encuen 
tra n  los árboles más In te resan tes  de cacao, porque hay desde tip o s  c r io llo s
hasta fo ra s te ro s .
De este  lugar se han llevado so n illa s  a casi todos lo s  s i t io s  que 
en la  actualidad  cu ltivan  cacao. Ha sido pues, un centro de d is trib u c ió n  de 
sem illas,
en
De Santa Emilia se llevaron/1942-43 sem illas a la  hacienda La Ca­
rre ra  y Hacienda E l Joval, ambas situadas en e l  Departamento de Usulután.
La últim a de é sta s  se encuentra en la  I s la  d e l E sp íritu  Santo,
En La Carrera se sembraron aproximadamente 30 manzanas y en El Jo- 
val unas 70 máinzanas, En E l Joval e l  cacao fué sembrado como cu ltivo  in te r ­
calado del coco, sirv iéndole éste  como sombra.
En La Carrera los primeros árboles fueron sembrados por don Juan 
Wright padre, procedentes de la  Hacienda "El Bongo" del mismo departamento 
de Usulutan y de la  ju risd icc ió n  de Ozatlán, Ahora en E l Bongo ya no ex isten  
árboles.
;En la  actualidad , Santa Em ilia, La Carrera y la  I s la  del E sp íritu  
Santo, constituyen los p rinc ipa les  centros porductores de cacao-.
Otros pequeños cu ltivos están  situados en los alrededores de la  ciu 
dad de Sonsonate, Entre éstos está  V illa  L ilia n  que se encuentra a o r i l la s  
de-la  ciudad en l a  c a lle  que va para Nahulingo„ Tiene una extensión aproxima 
damente de 12 manzanas con árboles que fluctúan  .entre los 8 y 14 años de sem 
brados, Igualmente hay o tra  parcela , Quinta Lourdes, de 2 manzanas a la  en— 
trada de Sonsonate, sobre la  ca rre te ra  para San Salvador, Tiene árboles de 
10 a 15 años de edad, /
Lotes más pequeños se encuentran esparcidos en e l área comprendida 
en tre  Izalco., Nahulingo y Sonsonate.
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Otro centro productor de cacao a islado  de los an te rio res  y con mucho 
porvenir en e l  futuro es e l  situado en la,s afueras de San Pedro Nonualco, Tie 
ne como centro de d is trib u c ió n  la  finca "La F lo resta"  con una extensión c u l t i  
vada o rig in a l de media manzana y en la  actualidad  con más de cinco y media»
Los primeros árboles fue ron sembrados por e l  Dr. Max Olano entre -  
1946-48 con sem illas rec ién  germinadas procedentes de México.
Lo peculiar de e s ta  siembra es que e s tá  situada en tre  los 6IO-64O. me 
tro s  sobre e l  n ivel de l mar, con árboles de muy buen t ip o , gran desarro llo  y 
con la  mayor producción por área que se cosecha en la  actualidad  en E l Salva­
dor»
Fuera de estos lugares donde se cu ltiv a  exprofesamente e l  cacao exis 
ten  por casi todo e l  país lo te s  con -unos cuantos árboles semiabandonados que 
se tienen  más por curiosidad que'por negocio,-pues sus p rop ie tarios descono­
cen la  u tilid a d  que le s  puede ren d ir esta  p lan ta .
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"-2o- BOTANICA DEL CACAO
El árbol de cacao.es una planta dicotiledónea que pertenece a l  or­
den de la s  M álvales, fam ilia de la s  E ste rcu liáceas, de la  tr ib u  B yttneria— 
eeae, del género Theobroma y de la  especia cacao L, Su nombre c ie n tíf ic o  
es Theobroma cacao L, Pertenece a la  misma fam ilia  del Castaño, (S terculea 
Apétala) árbol de gran tamaño de nuestros bosques, muy conocido y cuyas se­
m illas  son comestibles o Los botánicos han llegado a c la s if ic a r  hasta  20 es­
pecies de Theobromas, de la s  cuales 8 parecen ser na tivas de Centro América 
y México0 De éstas sólo e l Theobroma cacao Lin. es l a  única especie comer— 
cialmente cu ltivab le
El género Theobroma es exclusivamente de América T ropical, encon­
trándose desde México a l  Brasil»
Según muchos investigadores la  especie  Theobroma cacao es un h í ­
brido re su ltan te  del Th, pentágona, conocido con e l  nombre de "Lagarto",el 
cual fué llevado a Sur América en donde se h ib rid izó  con e l Theobroma Lei 
ocarpa llamado G alabacillo o F o raste ro .
El árbol de"Patashte" es un tip o  de cacao de la  especie Theobroma 
bicolqr» Para Holdridge (33) e l  cacao cultivado en Centro América durante 
la  época precolombina fué e l Theobroma Pentágona, e l cual habiendo sido -  
llevado por los españoles a Sur América se h ib rid izó  con e l  Theobroma Lei 
oearpa» Introducido luego e l producto de e s te  cruzamiento en Centro Améri 
ca, desplazó rápidamente a l Theobroma Pentágona por su mayor productividad,
A los cacaos o rig inales  posiblemente de l tip o  Lagarto que sembra­
ban los indígenas se le,s llamó "C rio llos", Estos a su vez pueden ser Crio 
l ío s  Centroamericanos y C rio llos Suramericanos o Venezolanos, Posteriormen 
te ' e l  C rio llo  Venezolano fué introducido a C eilán, Java, Madagascar, Samoa, 
e tc , y la  producción ac tu a l de estos países se conoce en e l  mercado como 
Ceilán C rio llo , Java C rio llo , etc»
Descripción;
El theobroma cacao es un árbol’ bajo , de 4 a $ metros de a l tu ra , pu 
diendo lle g a r  excepcionalmente hasta  los 14 metros» Su tronco p rin c ip a l es 
co rto , ramificado en su extremo en 3 ó 4 ramas prim arias c a s i horizontales 
que forman en conjunto una formación llamada de "horqueta".
En cuanto a su crecimiento tie n e  2 tip o s  de ramas; la s  ramas ver­
t ic a le s ,  o rto tróp icas  o"chupones" y 'la s  ramas ho rizon ta les, p lag io tróp icas 
ó de "abanico". Posee muchas ramas secundarias con un fo lla je  denso.
Las e s tip u las  son caedizas. Sus hojas son de forma e lip tiea -o b lo n  
ga de 12 a 30 cms, de la rgo , por 10 de ancho, l i s a s ,  de bordes enteros y 
ápice acusadamente acuminado. Pecíolo con 2 a rticu lac io n es , una en la  base 
y la  o tra  en la  in serción  de la  ho ja , Flores pequeñas de color b lanco,ro ­
sado ó am arillento situadas sobre e l  tronco y la  rama. Pedúnculos de la s  
f lo re s  de 1 a 2 cms» de la rgo , (F ig, l )  Organos f lo ra le s  en número de cin 
co» Asi; cinco sépalos trian g u la re s  blancuscos o rosados; cinco p é ta lo s ,
F L O E DE C A C A O
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formado de dos p a rte s ; vina basal en forma de copa, que se prolonga en o tra  más 
estrecha.con curva de cuello  de cisne y que se ensancha en forma de espátu la  
en su parte  term ínalo Tiene cinco estambres f é r t i l e s  alternados con cinco esta  
minoides unidos formando un tubo o Hay 4 anteras en cada estambre»
El ovario es supero con un e s t i lo  terminado efe cinco estigmas,
i.
El fru to  se presenta con 10 surcos, cinco de los cuales son bien mar­
cados»
La forma de la  f ru ta  es v a ria b le , desde' ovoideo-oblonga hasta  casi 
esférica» Madura a los se is  meses»
Las sem illas son planas o redondeadas envueltas en una pulpa blanca 
y con cotiledones blancos o morados»
Floración»- El cacao es c au lif lo ro , es d ec ir que la s  f lo re s  y fru to s son pro 
ducidos en la s  partes más v ie ja s  de la s  ramas»
Aunque e l  árbol produce muchas f lo re s  éólo un número reducido de 
e lla s  se fecundan, siendo aun mucho menor e l  número de fru to s  que llegan  a 
su completo desarro llo  debido a enfermedades o a causas f is io ló g ic a s  del á r­
bol» La f lo r  del cacao es hermafrodita»
La variedad del árbo l, la  estac ión  del año, la  f e r t i l id a d  de l suelo 
y e l  clima del lugar contribuyen a la  formación de flores.»
E l 'á rb o l tien e  un período de descanso en que la  flo rac ión  es escasa , 
y un período de ac tiv idad  en e l  cual hay muchas flores»  Sin embargo sólo la s  
f lo re s  de c ie r to  período especial son la s  que más se fecundan» Desde luego la  
humedad, l a  tem peratura, variedad, condiciones de suelo, presencia de in sec ­
to s  y enfermedades, influyen en e l  porcentaje de fecundación de la s  flores»
Los cálculos que han hecho los investigadores sobre e l  porcentaje de 
fecundación de la s  f lo re s  varía  del 0 o2% a l  5o9$í pero parece que la s  c if ra s  
más aceptables están e n tre  1»4$ J  2$»
En lo  que casi todos están  de acuerdo es que e l  v iento  y los in se c — 
to s  son lo s  p rinc ipales polin izadores del cacao» La Mayor parte  de la s  fecun­
daciones son resu ltados de la s  polin izaciones cruzadas»
TIPOS DE CACAO
Los cacaos cultivados con propósitos comerciales se dividen en dos 
grandes grupos bien d iferenciados, a saber; lo s  C rio llos y los Forasteros»
Los tip o s  C rio llo s y sus posib les antecesores, e l  Lagarto ó Pentá­
gona, se encuentran desde México hasta Costa Rica -  Panamá, y la s  formas 
"Forasteras11 y Leiocarpas se h a llan  desde Colombia hasta  Brasil»
Existen varias  c la sif icac io n es  de tip o s  de cacao, pero la  más cono­
cida es probablemente l a 1de Chessman»
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Divide los tip o s  de la  siguiente manera de aeuerdo a su origen;
a) C rio llos Centroamericanos 
. b) C rio llos Suramericanos
I» - C riollos?
2o- Forasteros:
a) Forastero Amazónico
b) T r in ita r io  (Híbrido)
Explica e l origen del T r in ita r io  de la  manera siguiente?
A
T rin ita r io
DESCRIPCION DE LOS TIPOS
C rio llo  o Las c a ra c te r ís tic a s  d e lfru to  de los C rio llos Centroamericanos con-^ ,, 
sideradas como típ ic a s  son la s  siguientes? superfic ie  muy rugosa, con 10 sur 
eos, a veces cinco surcos más profundos que lo s  o tro s . Largo, angosto, con 
cuello  de b o te lla . Cáscara delgada, terminada en punta aguda y curva. Semi­
l l a s  redondeadas con cotiledones color blanco o v io le ta  c la ro . Si son de ej| 
te  último co lo r, generalmente tienen  e l in te r io r  c la ro . I
E l C rio llo  Suramericano es menos puntéagudo que e l  Centroamericano . ;
y s in  cuello  de b o te lla . El color de l fru to  puede ser tan to  morado como v e r-  |
de. El carác te r más importante del c r io llo  es e l co lor de sus sem illas que !
deben ser de in te r io r  blanco. !
Este cacao junto con e l  Pentágona, dan la  mejor calidad  de chocóla- j
t e .  . '
i
Forastero Amazónico. Se c a rac te riza  por sus fru to s  de superfic ie  l i s a ,  surcos 
su p e rfic ia le s , ápice redondeado, fru to  de co lo r verde o blanco y de forma oval. |i
Los cotiledones de la  sem illa son de color púrpura, de forma ap la s ta - !
da y pequeña..
El árbol es vigoroso y lá  "concha" ó cáscara del fru to  es muy gruesa, • 
con una capa de madera en su in te r io r ,  siendo dura para quebrar. El contenido 
de sem illa  es escaso con tra rio  de lo que sucede con e l  C rio llo .
J
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T r in i ta r io . Definido por Chéésman como grupo de mezclas, en un complejo que 
muéstra mucha v a r ia b i l i  da d . es un HIBRIDO, re su lta n te  del tip o  c r io llo  con e l 
fo ra s te ro .
' Es c u l t iv ado en Centro América, la s  Ant i l l a s  y p a r te de Sur América. 
En Costa Ricár~se“l e  llama Matina a una clase de cacao T r in ita r io  de co lo r mo­
rado y surcos blancos.
■';\V,á^ Ñ‘fiall-'di'ri'de e l  grupo Forastero que para é l es más o menos sinóni 
mo de T r in ita r io  en los s ig u ien tes  tip o s  de acuerdo a su formas
A ngoleta.- Frutos la rg o s , rugosos, s in  cuello de b o te lla , grandes, 
cáscara gruesa y profundamente surcada. Muy cercano a l  C rio llo  en sus caracte  
r ís t ie a s ... .
C u n d e a m o rFrutos la rgos, con cuello  de b o te lla  c a ra c te r ís tic o s , 
cáscara poco rugosa, ¿bü surcos menos profundos que e l  Angcleta. Las semillas 
son de color- púrpura. : „
Amelonado. -  Es e l más común de los T r in ita r io s . Sus fru to s  son gran 
des, ovalados, de su p e rfic ie  cas i l i s a ,  s in  cuello  de b o te lla  y con cáscara 
gruesa.
C a lab ac in o . -  Son los más l is o s  y redondeados de l grupo con surcos 
muy su p e rf ic ia le s . No tienen  cuello  de b o te lla .
Es e l  cacao más rú s tic o , adaptable y re s is te n te  a la s  enfermedades. 
Sus sem illas son aplastadas y  moradas.
El "Lagarto'1 o Th. pentágona fué según Holdrige e l  cacao cultivado 
en Centro América y México antes de l a  llegada de lo s  e*spañoles. La mazorca 
tie n e  cinco, prom inentes' c o s t i l la s  y es muy rugosa, pudiendo se r de color mo­
rado o verde,. Las sem illas son grandes, blancas y redondeadas.
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MEJORAMIENTO
A) Selección de árboles productores <> Formación de híbridos come re ja le s
En la  actualidad  e l mejoramiento de p lan tas de toda especie  se 
hace necesario  para aumentar la  producción, en v is ta  del aumento de pobla­
ción, de la  tendencia a l aumento de los jo rnales y de que las  plagas y en­
fermedades se acrecientan con la  mayor extensión de los c u ltiv o s .
El cacao como cualquier o tra  planta  cu ltivada  no se ha escapado 
a e s ta  corrien te  mejoradora y los gen e tis tas  de muchas-partes de l mundo, 
traba jan  en la  obtención de mejores árboles.
Los muchos métodos usados en e l mejoramiento del cacao pueden 
reunirse  en dos grupos p rinc ipa les;
Primero. Selección de p lan tas superiores para cualquier carác­
te r  de importancia. Los métodos actuales de selección se diseñan para ejs 
coger aquellos árboles que producen un a lto  número.de mazorcas, sean re ­
s is te n te s  a la s  enfermedades y que posean mayor cantidad de almendras de 
la  mejor calidad por mazorca.
Segundo. La u tiliz a c ió n  de m ateria l superior en programas de h i-  
bridación con fines  de combinar uno o más carac te res  deseables.
La obtención de p lan tas  superiores se hace por medio de selección 
de p lantas ind iv iduales o clones que luego se propagan vegetativam ente. La 
h ibridación  se r e a liz a  por medio de cruzamientos a r t i f i c i a le s  o natu ra les 
controlados .
Por cualquiera de lo s  dos sistem as, se obtienen resultados p o s iti  
vos después de un tiempo más o menos la rg o . Por medio de la  h ibridación  
se puede ocupar, un mínimo de 6 años.
La desventaja de l a  formación de h íb rid o s, es que a l  p rincip io  
ex is te  mucha segregación, por lo  que hay que hacer ensayos con la  genera­
ción F1 para probar la s  nuevas p lan tas . Si éstas  tienen  c a ra c te r ís tic a s  
buenas, como se conocen lo s  padres, se puede hacer nuevas hibridaciones y 
obtener por consiguiente los híbridos deseados.
Por de pronto, Trinidad y Ecuador están sacando híbridos en esca 
la  com ercial, vendiendo a un dólar cada mazorca h íb rid a . Cada d ía  aumen­
t a  más la  demanda por esta  c la se  de sem illas.
La ven ta ja  de la  sem illa h íb rida  es que teniendo lo s  padres,pue­
den hacerse la s  cantidades que se qu iera  de sem illa con la  consiguiente 
reducción de los eostos. Se acepta que e l índice de mazorca (número de 
mazorcas necesarias para producir un k ilo  de almendras secas), rendimien­
to  de mazorca (k ilo s  de almendras secas por cada cien k ilo s  de mazorcas), 
re s is te n c ia  a la s  enfermedades, dimensión de la s  almendras y sabor, se 
transm iten a la  progenie; por lo  cual en cruzamientos pueden obtenerse ár 
boles con dos o más c a ra c te r ís tic a s  buenas.
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En El Salvador , a l  hacer una nueva plantación siempre debe p re fe r ir  
se la  siembra de sem illa mejorada* pues se rá  con e l la  como se obtengan las  
mejores producciones» Semilla mejorada podría provenir de los clones UF 
(United F ru it) ta le s  como los UF-667; UF-613; UF-676 y UF-65O; y de los h í­
bridos re su ltan tes  entre los clones SCA, ICS, IMG, etc»
B) Tipo de Arboles preserxb es en E l Salvador
Como se d ijo  anteriorm ente, la  mayor cantidad de tip o s  de cacao se 
encuentran tan to  en la  Hacienda Santa Em ilia, como en la  zona de Sonsonate y 
sus alrededores» En aquel lugar por e x i s t i r  una mayor extensión cultivada, 
se puedenencontrar casi todos los tip o s  que se cu ltivan  en e l p a ís , con ex— 
cepción de los cacaos que se encuentran en San Pedro Nonualco, que son d ife ­
rentes* porque su sem illa  provino de México»
En Santa Emilia se encuentran tip o s  ta le s  como e l  llamado Lagarto, 
de fru tos verdes, rugosos, alargados, terminados- en punta y con la s  sem illas 
casi todas blancas o v io le ta  pálido» Hay también C rio llos color rojo» T rin i 
ta r io s  de cáscara ro ja  con surcos blanquecinos, como del tip o  Matina de Cos­
ta  Rica» Amelonados am arillos y anaranjados» Existen también ca labac inos»  
Además están  todos lo s  tip o s  interm edios y sus colores varían  desde e l  amari 
l io  hasta  e l ro jo  in tenso , cuando maduros»
El lo te  e l  "Cafetal" de Santa Em ilia, está  d ividido en cuatro por— 
ciones y de é s ta s , la  primera parcela  que se encuentra a l l le g a r  a l  cacao ta l, 
cerca de la s  casas de habitación  de los colonos, es la  que tien e  aparentemen 
te  los mejores tip o s  con mayor cantidad de Criollo»
En La Carrera e I s la  d e l E sp ír i tu  Santo, desde luego que laucha semi 
l i a  fué llevada de Santa Em ilia, se encuentran los tip o s  que ex isten  en esa 
hacienda, sólo que predominan más lo s  tip o s  ca lab ac illo  y amelonado, posibl£ 
mente debido a la  selección  que h ic ieron  lo s  que fueron a recoger la  s e n il la  
a Santa Emilia»
En 1956, se sembraron por primera vez en La Carrera e I s la  del Espí 
r i t u  Santo varios árboles de estaca de los clones UF (UnitedBFruit) ta le s  eo 
mo e l UF-221; UF-613; UF-650; UF-676; UF-677 y UF-667 procedentes de T u rria l 
ba y después, en Febrero de 1958, se recib ieron  sem illasde polin ización  abier 
t a ,  procedentes de Trinidad que se sembraron en la s  dos localidades ya men— 
eionadas» Las sem illas fueron de clones PA-150 x open; SCA-6 x open; IMC-67 
x open y SCA-12 x open»
Posteriorm ente en la  Carrera, a fin es  de 1958* se empezaron a sem— 
brar en gran esca la , a rb o lito s  de sem illa proveniente de clones UF de T u rria l 
ba, Costa Rica» Con e s ta  c lase  de sem illas se han sembrado casi 63 manzanas»
En La F lo resta  lo s  árboles de cacao son d ife ren te s  del re s to  de la s  
plantaciones del país» Son del tip o  c r io llo  cultivado en e l  Estado de Tabas- 
co, México, como se pudo observar en una, g ira  rea lizada  a aquel Estado a f i ­
nes de 1958» Hay tip o s  amelonados de color am arillo o ro jo , que cuando están 
tie rn o s  son blancos» E xiste también uno que otro tip o  Soconusco, C alabacillo 
y Cundeamor» Todos los árboles alcanzan gran desarrollo» Posiblemente los Ga-
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la b a c illo s  tienen  o tra  procedencia d is t in ta  a la  de México o
En e l  resto  de lo s  pequeños c u ltiv o s  de l país* la  clase de cacao, 
es semejante a la  de los tip o s  que ex isten  en la  zona de Sonsonate; es d e c ir , 
c r io llo  y mezclas de éste  con Forastero .
Ultimamente se han introducido a l te r r i to r io  nacional, para compro 
bar su rendimiento bajo nuestras condiciones am bientales, varios h íbridos ICS, 
SCA e IMG. Se sembrarán-en "Pruebas de rendimiento" en Santa Cruz P o rr illo  y 
en la  Hacienda La Carrera¿
Selección nacional de árboles productores
En 1956-57 e l  ingeniero agrónomo holandés M. Oswald comenzó en la s  
haciendas Santa Emilia y La Carrera una selección  ind iv idual de á rbo les, en ba 
se a l numero de mazorcas por á rbo l, dimensión y peso de la s  almendras y a l in  
dice de mazorcas; encontrando árboles altamente rend idores. Posteriorm ente,el 
autor d e l presente tra b a jo , prosiguió la  selección  in ic iad a  por Oswald, encon 
trando que en Santa Emilia es donde se encuentran árboles más productores y de 
mejor ca lidad .
Para la  selección  se escogieron árboles con un número mínimo de 90 
mazorcas, peso to t a l  de sem illas húmedas por mazorca::: mayor de 150 gramos y 
peso ind iv idual por sem illa  húmeda superior a los 4 gramos; con lo  cual se ob­
ten ía  una re lac ió n  de sem illas a mazorcas no menor del 14$, habiendo hallado 
mazorcas con una relación.sem illa-m azorca de l 34$» Es d e c ir , la s  sem illas r e ­
presentaban e l  34$ del peso t o t a l  de la s  mazorcas.
Estos árboles se encontraron en e l  lo te  conocido como El Cacaotal, 
Todos pertenecían a los tip o s  c r io llo s  y amelonados.
En La Carrera se encontraron menos árboles de l tip o  c r io l lo ,  perte. 
neciendo casi todos a l  tipo  amelonado. Se seleccionaron unos pocos árboles con 
c a ra c te r ís tic a s  deseables y buena producción.
Todos lo s  árboles seleccionados pueden se rv ir de base para un pro­
grama de mejoramiento, constituyendo la  fuente para obtener m ateria l vegetati 
vo de superior ca lidad .
r
r
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4o- ECOLOGIA DEL CULTIVO
•Selección del lu g a r.-
Al seleccionar e l s i t io  adecuado para e l  establecim iento de un ca­
caotal deben considerarse varios fac to res .
En primer término están los f actores geográflcas-t principalmente 
la t i tu d ,  a l t i tu d  v topografía . En segundo lugar los fac to res  climáticos., es 
pecialm ente temperatura y l lu v ia . En te r c e r  lugar la s  c a ra c te r ís tic a s  p rin ­
c ipales del suelo y en cuarto lugar los fac to re s  económicos, re fe ren tes  a 
la  d isponib ilidad  "de mano de obra, v ías de comunicación y mercados.
A) Condiciones para e l  Cultivo
El cacao se cu ltiv a  dentro de una zona geográfica comprendida apro 
rimadamente en tre  los para le los 2Qa Sur v Norte, respectivamente de la  lín ea  
e cu a to ria l. En c ie rto s  casos el cu ltivo  ha propasado estos lím ite s , como su 
cede con la s  siembras de la  región o r ie n ta l  de Cuba, con la s  del Estado de 
E sp íritu  Santo en e l B ra s il, e tc . Sin enbargo, la  mayor parte  de los c u l t i ­
vos están concentrados en tre  lo s  10a Norte v 10a Sur del Ecuador. Según Har- 
dy (29) e l  cu ltivo  del cacao está  confinado a la titu d e s  comprendidas entre 
Iga Norte y 15a Sur del Ecuador y a ltitu d e s  menores del 600 metros, dentro 
de e s ta  fa ja  t ro p ic a l .
Como se ha dicho anteriorm ente, algunos investigadores consideran 
que hay dos centros de origen del cacao. Uno en Sur América en la  pa rte  Ñor 
te  del Valle del Amazonas, de donde sa lie ro n  los "Forasteros" y otro  en la  
Costa del P acífico  de América C entral, dando origen a los tip o s  "C rio llos".
Entre estos dos grupos parecen haber c ie r ta s  d iferencias en cuanto 
a la s  condiciones necesarias para su c u ltiv o . El C rio llo  p re fie re  una a l t i  
tud que varía  más o menos entre lo s  600 y 700 m etros, con suelos buenos; 
m ientras que e l  "Forastero” se c u ltiv a  más cerca de l n ive l del mar, es me­
nos exigente en nu trien tes  del suelo y es más re s is te n te  a la s  enfermeda­
des.
Clima.-»» Por lo  general, e l  cacaotero requiere de la s  cond idoh is 
ecológicas que carac te rizan  a lo s  climas tro p ica le s  húmedos, en lo c a lid a ­
des situadas generalmente a poca a ltu ra  sobre e l n iv e l d e l mar.
La mejor zona clim ática para la  producción de cacao e s tá  compren­
dida según la  c la s if ic a c ió n  de Holdridge en la  formación de Bosque Tropical 
Húmedo. En e s ta  región e l clima es cálido  y húmedo la  mayor parte  d e l año. 
Por eso, a l seleccionar e l s i t i o  para e l  establecim iento de un cacaotal de 
be darse esp ec ia l p referencia a la  temperatura y a la  cantidad de l lu v ia .
A ltitu d . -  El cacao se siembra desde lugares situados casi a l  n ive l 
del mar hasta cerca de 900 metros de elevación, pero por lo  general se cul­
t iv a  más entre los 350 a 450 metros ■ de a ltu ra .^ A esta  regla  hay excepciones 
como para e l  Valle del Cauca érTTJolombia, y e l  Valle Chama en Venezuela,COn
a ltitu d e s  mayores de lo s  1.000 metros.
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Temperatura. -  Es un fa c to r clim ático de in fluenc ia  decisiva en e l  
cu ltiv o . El Cacao es particularm ente suscep tib le  a los cambios de temperatu­
ra  y humedad* tanto  de l medio ambiente como d e l suelo.
Los lím ites  para el cu ltiv o  adecuado d e l cacao se encuentran confi­
nados a la titu d e s  o a ltitu d e s  en la s  ó ta le s  la  tem peratura media mensual mí­
nima y máxima está  en tre  21.1a C y 30a C. r espectivamente, según lo  afirman 
Hardy y Hunter* (29-30-35) <> Según Nosti (51) I a tem peratura media óptima es­
tá  comprendida entre 25a y p7a n y los lím ites  para una explotación rentable 
se ha llan  entre 23a y 20a C0
Según otros investigadores la  tem peratura anual más favorable para 
que e l  árbol desa rro lle  y f ru c tif iq u e  es en tre  23a y 28a C.
Según Hardy* (citado por Hunter (35) para una producción óptima de 
cacao* se necesita  de una temperatura anual que o sc ile  alrededor de 24a C.
Así mismo* e l  promedio de la  temperatura mínima mensual no debe ser menor de 
I 52C y e l  promedio de la  tem peratura máxima mensual no. mayor de 30eC„ Tam— 
bien afirm a que e l  promedio anual de temperatura mínima no debe ser in fe r io r  
a 21eC y la  tem peratura mínima absoluta* no menor de 10 aC* pues temperaturas 
más bajas causan daños irrep a rab les  a la s  p lan ta s .
En términod generales puede decirse  que la s  regiones más prop icias 
para e l  desa rro llo  del cacao son aquellas en que la s  fluctuaciones de la  tem­
peratura varían  en tre  20.5a C y 31.6a C.
Las temperaturas superiores a 35a C a la  sombra causan efectos 
inhib idores en la  p lan ta  (Nosti (51) pues lá  activ idad  f is io ló g ic a  decae no­
tablemente .
Si lo s  rayos del so l caen directam ente sobre e l  tronco 'desprovisto 
de ramas* se producen quenaduras y g rie ta s  d i f í c i l e s  de c ic a tr iz a r .
En cuarto a la  tem peratura del suelo ésta  sigue la s  variaciones de 
la  del ambiente. En los c laros del cacaotal* la  temperatura del suelo  a l  ama 
neeer es más baja  que a la  sombra* pero a l  medio día es superior que a la  
■sombra. A los 40 centímetros de profundidad* e l  suelo puede considerarse'como 
un medio isotérm ico.
Lluvia y humedad.- El cacao necesita  mucha humedad* tanto  en e l  s¡ge 
lo  como en la  atm ósfera "circundante.
El árbol crece donde la  l lu v ia  anual es tan  baja como 1.000 mi. y 
tan  a l ta  como 5.000 rom. siendo más favorable s i  e s tá  bien d is tr ib u id a  duran­
te  todo e l  año. Períodos de sequía por más de 4 meses pueden perjud icar la  
p lan tación . La f a l t a  de humedad se puede notar en e l  marchitamiento de la s  
hojas y en la  consiguiente defo liac ión . .
Según Hunter (35) I a cantidad óptima de llu v ia  e s tá  entre 2000 y 
4000 mai. anuales* d is trib u id o s  con regularidad durante todo e l  año y la  can­
tidad  mínima de l luv ia  anual para la  producción comercial del cacao* debe 
ser algo mayor de un metro. Es necesario que llueva durante casi todos lo s
fmeses del año para un buen desarrollo, aunque generalmente hay meses conside­
rados como secos, sin embargó los árboles parecen tener suficiente capacidad 
para adaptarse a diferentes cantidades de lluvia, aun incluso teniendo un pe­
ríodo de sequía durante el año»
La_temperatura del a ire  y la  cantidad-.-de._llu v ia ._ son los dos facto  — 
res p rinc ipa les  que controlan eT crecim iento  de la s  plantas de cacao.
La d is trib u c ió n  de la s  llu v ia s  puede ten e r un gran efecto  sobre la  
incidencia de la s  enfermedades fungosas» Una humedad re la t iv a  del medio am— ' 
biente entre 80 a 90$ es la  más conveniente para un buen c u ltiv o .
Resumiendo, los req u is ito s  de ■lluv ias  son: una llu v ia  anual superior 
a 1250 mm» y una buena d is trib u c ió n  de e l la s  durante todo e l  año.
V i e n t o s Los vientos fu ertes  le  son p e rju d ic ia le s , tan to  por e l  da 
ño f ís ic o  del viento que rompe ramas y tro n co s , como por e l  efecto f is io ló g i 
co que ace le ra  fuertemente la  evapotranspiración, con e l  consiguiente c ie rre  
de los estomas de la s  hojas y la  disminución sensib le  de la  fo to s ín te s is . En 
tr e  o tra s , éstas  soh algunas de la s  causas por la  cual e l  cacao se siembra 
bajo sombra. Si e l viento es muy fuerte  se requiere de rompevientos de árbo 
le s  de fronda abundante y re s is te n te , establecidos convenientemente en cacao 
t a l  o
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Luminosidad. -  La luz es esencial para la  fo to s ín te s is  de lo s  carbo­
h id ra to s .
En e l  caso del cacao, comparándolo con otros árboles tro p ic a le s , la  
fo to s ín te s is  se efectúa lentamente, aun cuando crezca a plena luz .
Cuando e l  cacao e s tá  a plena exposición, la  energía ca ló rica  del so l 
causa quemaduras, tan to  en la s  hojas jóvenes como en los t a l lo s .  El cacao ne 
c e s ita  por lo  general, como de un 50$ de lu z .
B)' P ed ic io n es  Ecológicas d e l País
E l Salvador e s tá  situado dentro de la  zona tro p ic a l ,  en una fa ja  de 
60 a 100 kms. de ancho en la  v e rtie n te  del Océano P acífico ; entre los 13fi-10 
y 14a-3 0 ‘’ la t i tu d  Norte y 872-4 0 " j  90^-10' longitud Oeste del meridiano de 
G-reenwich,
í
(
I
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Como se encuentra en la zona climática, de la planicie costera.de 
América Central, tiene las mismas familias vegetales que se hallan desde Méx± 
eo hasta Panamá,
Aunque pertenece a la parte exterior del "Cinturón Climático de los 
Trópicos" su clima es esencialmente tropical. Debido a su situación al Oeste 
de las' cordilleras centroamericanas donde el viento húmedo del Atlántico no 
se hace sentir, es bastante seco, teniendo solamente 2 estaciones, la lluvio 
sa o "invierno" y la seca o "verano". La lluviosa ocurre de Mayo a Octubre y 
la seca de Noviembre hasta-,Abril»
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Esta d is trib u c ió n  p lu v ia l va ría  de 1500jnyjmet^&s-en la  costa  a 
2500 mui» en la s  montañas del Norte del país» ÁM_mismo en la  c o rd ille ra  cos­
te ra  la  cantidad anual dé llu v ia s  aumenta según la  a l t i tu d ,  desde l o600 mm. 
cerca del n ivel del mar hasta  más de 2„100 m ilím etros, a 1„100 metros de a l -  
tu ra 0
El mínimo de 1500 mm0 de llu v ia  anual en, l a  costa e s tá  dentro de 
los requerimientos de agua necesarios para e l cu ltivo  del cacao»
Según e l  Servicio Meteorológico Nacional, lo s  promedios de c an ti­
dades de agua anual que caen en algunos s i t io s  de in te ré s  desde e l  punto de 
v is ta  de e s te  estudio son;
Lugar
Promedio de Años de-
Elevación en mts. llu v ia  en mm» re g is tro
CV
f
Santa Ana 645 1907 25
Chalchuapa 705 1869 28
Sonsonate 225 1908 42
A eajutla 5 1717 43
Ateos 470 1515 20
San Andrés 475 1712 12
La Toma (Aguilares) 305 1869 27
San Salvador 680 1792 46
Zacateeoluca 170 2268 30
San Vicente 425 2061 30
Santa Cruz P o r r il lo 30 1723. 27
J iq u ilis c o 50 1928 23
üsulután 70 1956 28
Batres 50 197S 17
Olomega " 65 1804 30
Cutuco • 5 2002 30
El promedio anual para todos e s to s  lugares es de unos 1876 milíme­
t ro s ,  con un promedio nacional de 1728 mm»
Más del de la  llu v ia  anual cae entre  Mayo-Octubre, y lo s  meses 
de mayor pluviosidad son Junio y Septiembre con pronBdios de- 33& mm» y 367 mm»
respectivamente 0
Prácticamente las lluvias se establecen en Mayo, aunque hay algunas 
pocas en,Abril» En Octubre la s  l lu v ia s  disminuyen hasta  se r  ocasionales en No­
viembre y Diciembre» El promedio de d ías de llu v ia  durante la  estación  lluv io
sa es de 118»
La humedad re la tiv a  de l a ire  fluc túa  de 64$ en Enero -  Febrero hasta  
85$ en Septiembre, con un promedio anual de 74$ durante los últimos 35 años»
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Las oscilaciones extremas de huís®dad re la tiv a  varían desde 19$ en la  estación 
seca hasta  100$ en los temporales de la  época llu v io sa .
La evaporación a la  sombra, en e l  Observatorio Nacional de San Salva 
dor según e l  cómputo anual, es de 3 milímetros d ia rio s .
Por supuesto en un cacaotal la  evaporación d irec ta  del suelo está  muy 
disminuida por e l  fo lla je  de los árboles de sombra.
La tem peratura,baja conforme se sube a la s  partes  a l ta s  d e l p a ís , Pa~ 
ra  fines p rácticos re su lta  mejor tomar la  temperatura media anual a l  n ivel de l 
mar como de 27ñ C, y ca lcu la r un descenso de l„ 5 fi por cada 100 mts, de eleva— 
ción.
La tem peratura varía  desde 43s C, en la  costa, hasta  102 C. y Os C, 
en la  cumbre de la s  montañas y volcanes.
En San Salvador,'(Bourne 8) los re g is tro s  muestran una variación  de 
temperatura absoluta desde 7°4e C„ a 4O062 C1} con un.promedio normal anual de 
23,5S C,
En la  costa  la s  temperaturas fluctúan  de 20 a 43 grados centígrados. 
En e l campo experimental costero de Santa Cruz P o r r i l lo , la s  tem peraturas abso 
lu ta s  van desde 10,6S C, hasta 42,4a C, con un promedio anual de 27fi C,
Con l a  topografía tan  quebrada de nuestro t e r r i to r io  hay mayor va- . 
ríac ió n  en la  temperatura que con e l  régimen de llu v ia s .
Los v ientos p revalecientes la  mayor parte  del verano son los a l i ­
s io s , de d irección  predominantemente Norte o N oreste, Una c a ra c te r ís tic a  es  
p ecia l son los ••Nortes”, vientos fu ertes  que transportan  masas de a ire  fr ío  
desde la ss regiones n ó rtic a s . Hay también un buen sistema de v ientos te r re s -  
tre-m arítim os que soplan hacia e l  mar durante la  noche y t i e r r a  adentro, du 
rante e l d ía .
En los últimos 35 años la  velocidad mayor de l v ien to  en San Salva 
dor ha sido de 25 metros por segundo. Los v ientos más fuertas  ocurren gene­
ralmente durante la  época seca.
Aunque éstos son datos generales s irven  para dar una idea de las  
condiciones clim áticas del p a ís .
Como la  estac ión  experimental ag ríco la  de Santa Cruz P o rrillo  se 
encuentra en la  co sta , se ha tomado como punto de referencia  para los datos 
climatológicos de la  zona costera  de nuestro p a ís .
Los datos de mayor importancia desde e l punto de v is ta  de e s te  t r a  
bajo son los de p rec ip itac ión  p lu v ia l mensual y anual, evaporación d ia r ia , 
porcentaje mensual de humedad re la t iv a ,  promedios mensuales de temperatura y 
nubosidad promedia.
Las sigu ien tes g ráficas dan a conocer esto s datoss
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El promedio de p rec ip itac ión  anual para este  último lugar, es de -  
X805„3 un. El mes más lluv ioso  es en primer lu g a r, Septiembre y seguidamente 
Ju lio , m ientras que en Febrero y Diciembre, prácticamente no llueve .
En lo  referen te  a la  humedad re la t iv a , e l  promedio anual, en 11 años 
de observación, es de 74$® variando desde 99$ en invierno hasta 24$ y 25$ en 
los meses de Enero y Febrero. E l promedio anual de humedad re la tiv a  está  re ía  
clonada directamente con e l  período de l lu v ia s , siendo mayor durante e l  in v ie r 
no y menor en e l  verano.
Con respecto a la s  tem peraturas reg is tradas en P o rr illo  en e l  mismo 
lapso de tiempo, se nota que la  temperatura promedio anual es de 26.7 grados 
centígrados, con temperaturas promedios que fluc túan  desde 15.5S C„ en Diciem 
bre hasta  39»5e C„ en Marzo y A bril. Como medio de comparación, Hardy (31), 
da una ta b la  de tem peraturas, en la  cual e l  promedio anual es para;
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Trinidad oooooaoo 25 o7 n n
Ghana • 0 0. o.* 0 0 25o7 ti
B rasil ooooo.oo 23e8 í? ti
En'«relación con la  evaporación promedio d ia rio  desde una superfi­
cie líqu ida  contenida en una proveta expuesta directam ente a l  so l y a l  a ire ,  
se observa que e l  promedio mensual va ría  desde 2.5 mm. d ia rio s  en Septiembre, 
hasta  10.2 mm. en Febrero, con fluctuaciones promedios que van de la  máxima 
de 17.6 mm. en Diciembre hasta la  mínima de 0.1 mm. en Octubre. E l promedio 
anual de evaporación es de 6.2 mm. d ia rio s . De la s  g rá ficas  puede observarse, 
que hay una re lac ión  d irec ta  en tre  la  evaporación y la  cantidad de l lu v ia , . 
siendo mayor la  evaporación en los d ías s in  llu v ia  que en aquellos en que 
hay p rec ip itac ión  p lu v ia l.
La nubosidad también e s tá  en estrecha re lac ión  con la  l lu v ia , sien  
do menor durante e l  verano y mayor en inv ierno , sobre todo en lo s  meses de Ju 
nio y Septiembre.
De estos datos clim atológicos para la  zona costera  del p a ís , se de 
duce que aunque la  llu v ia  s i  llen a  los re q u is ito s  necesarios para e l  buen de 
sarro llo  del cacao, no pasa a s í  con la  humedad re la tiv a  que es muy baja y con 
la  nubosidad que es muy escasa en la  época seca y como e l  cacao es muy exigen 
te  en humedad, se haría  cas i imperiosa la  necesidad de riego durante e l  vera­
no, a menos que en e l  subsuelo se encuentre su fic ien te  agua que esté  a l  alean 
ce de la s  ra íces  de la  p lan ta . Esta condición puede encontrarse a la  o r i l la  
de los r ío s  y en las  p a rtes  bajas de nuestra  costa .
G) Zonas de Cultivo en e l  País
Aunque e l  clima de E l Salvador es puramente tro p ic a l,  según Groskopf 
(27) y Lauer (39)® e l  país se puede d iv id ir  de acuerdo a su a ltu ra  sobre e l 
n ivel del mar, en t r e s  zonas clim áticas d is tin ta s  cuyas c a ra c te r ís tic a s  son;
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Zonas A lturas
Temperatura
Media
Variación
D iaria-
T ierra  ca lien te  y cálida 0- 800 mts» 27- 212 C 5- 7S C
T ierra  templada 800-(1000)-1800 (2000) 21- 172 C 8- 9e G
T ierra  f r í a De más de 2002 15- 102 C 10-  122 c
La p rec ip itac ión  p luv ia l de l país de 1500 milímetros a 2500 mm, ca
rac te rízan  e l  aspecto p rin c ip a l de la  vegetación, modificada por la  topogra­
f í a ,  tip o  de suelo , n ive l de la  capa f re á tic a , a ltu ra  sobre el n ivel d e l mar, 
e tc  o
Lotscherb (44) hace una c la s if ica c ió n  un poco d ife re n te , dando a 
la s  zonas la s  denominaciones de zonas tro p ic a l árida  baja , zona tro p ic a l á r i  
da a l ta  y zona tro p ic a l húmeda alta»
De acuerdo a la  c la s if ic a c ió n  de zonas dada por Lauer (39)» cada 
una de la s  zonas comprende la s  s igu ien tes formaciones vegetales?
Zona de t i e r r a  ca lien te  
Vegetación de playa 
Bosques salados (Manglares)
Bosques húmedos de lo s  te rrenos bajos 
Sábanas semihúmedas
Bosques perennifo lios de la s  o r i l la s  de los r ío s  
Bosques semihúmedos caducifolíos 
Sábanas secas (Morrales)
Montes secos (Chaparrales)
Zona de t i e r r a  templada
Bosques serranos m esofíticos (encinares y pinares)
Zona de t i e r r a  f r í a  
Bosques nebulosos 
Sabanas a l t a s „
Gomo puede apreciarse  E l Salvador a pesar de su reducido tamaño, 
presenta una gran variedad en su vegetación»
Bajo e l punto de v is ta  de este  estudio  la s  formaciones que más nos 
in te resan  por p resen tar condiciones más favorables para e l  cu ltivo  del cacao 
son la s  de los bosques húmedos de los terrenos bajos, la s  sabanas semihúmedas, 
la  de los bosques perennifo lios de las  o r i l la s  de los r ío s  (bosques de gale­
r ía s ) ,  en parte  e l  bosque de Ujushte-Huiscoyol, y según la  c la s if icac ió n  de 
Mckinley (8) los te rrenos cuando tienen  agua su fic ien te  en e l subsuelo duran­
te  el verano»
Los bosques húmedos de lo s  te rren o s  .bajos comprenden o comprendían 
los bosques de la  p lan ic ie  costera y de los v a lle s  de los r ío s  donde abunda 
e l  agua en e l suelo» Los árboles mantienen generalmente sus hojas verdes to ­
Página 2?
do e l  año, pues encuentran aun en l a  estac ión  seca, su fic ien te  humedad en e l  t e ­
rreno, debido a que e l  manto fre á tic o  se mantiene a poca profundidad» Estos bos­
ques están formados por magníficos árboles de hasta 30 mts„ de altura»
En la  costa e ra , y en algunos casos es aun muy d i f í c i l  penetrar a e s ­
tos bosques, por la  gran cantidad de vegetación e x is ten te , sobre todo de palmera 
espinosa, llamada Huíscoyol (B actris subglobosa)»
Hoy c a s i todos estos bosques han sido convertidos en algodonales o po­
treros»  El Bajo Lempa y demás p lan ic ie s  costeras entran en e s te  grupo»
Respecto a l  clima, l a  reg ión  e s tá  caracterizada por la  uniformidad de 
la  tem peratura y la  a l ta  humedad d e l a ire  durante e l  año»
Las sabanas semihúmedas y lo s  bosques perenn ifo lios de la s  o r i l la s  
de los r ío s  (g a le rías) comprenden terrenos ondulados, o suavemente ascendentes 
a l  sur de la  cadena coste ra , a s í  mismo en algunos v a lle s  de los r ío s  y en la s  
p lan ic ies  de l in te r io r  del país»
Lugares como e l  Valle de San Vicente, e l de Zapotitán, Chalchuapa, 
etc» , están  bajo estas  formaciones»
Los r ío s  que los a trav iesan  están  cub iertos de bosques siempre ver 
des llamados por esto  "bosques de g a le ría s"  o bosques perennifolios» Aquí tam 
bién e l agua subterránea procedente de los cercanos r ío s ,  e s tá  a poca profun­
didad»
Todos estos lugares con un manejo adecuado se pueden ocupar perfecs 
tamenfce para la  explotación d e l cacao, sirviendo a l mismo tiempo los árboles 
de sombra, como árboles fo resta les»  En un plan de re fo res tac ión  de la s  cuen­
cas h id ro lóg icas, perfectamente se puede poner en p rác tica  e s ta  combinación 
de bosque-cacaotal, pues desde e l  punto de v is ta  de la  se lv ic u ltu ra , e l  cacao 
puede co n stitu id  e l  e s trac to  in fe r io r  que soporta media sombra, y lo s  árboles 
más a lto s  que sum inistran sombra como la  de los pepetos, madrecacaos, e tc» , 
c o n s titu ir  e l  e s trac to  superior»
La zona que por naturaleza se p res ta  más a l  cu ltiv o  del cacao, es 
la  de Sonsonate, debido a la  cantidad de r ío s  que tien e  y a la  a l ta  humedad 
re la t iv a  del ambiente» Esta región es más húmeda que l a  costa de Usulutáp»
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5„~ EDAFOLOGIA DEL CULTIVO
A) Generalidades
Los rasgos p rinc ipa les  que se deben examinar cuando se quiere eva­
lu a r un suelo con re lac ión  a su adaptabilidad para e l  cacao son;
a) La cantidad de m ateria  orgánica de su capa su p e rf ic ia l ,
b) E l espesor de su capa húmica
e) E l espesorj porocidad y agregados de sus capas in fe r io re s ,
d) La porocidad y composición de la  roca madre.
Junto a esto s  fac to res  favorables a l  desarro llo  del cacao, hay otros 
no menos importantes como la  tem peratura de la  t i e r r a  y la  e s tru c tu ra  del 
suelo que condiciona la  aeración, la  humedad y e l;espac io  para e l  buen desa 
rro llo  de la s  ra íc e s .
E l c |eao requiere suelos profundos, bien drenados, ricos en Nitróge 
no, Fósforo, Potasio,, con un PH entre 6, 5 y 7°5» Los te rren o s  a luv ia les  
que se encuentran en la s  p lan ic ie s  costeras y a o r i l la  de los r ío s  son los 
que más se p restan  para l le n a r  estos re q u is ito s .
Según Urquhárt (64) los suelos para cacao pueden ser considerados 
mejor desde e l  punto de v is ta  d e l espacio ra d ic u la r . Esto e s , e l espacio 
de suelo ocupado por la s  ra íces  cuando e l  árbol ha llegado a su completo 
desarro llo .
El concepto del espacio ra d ic a l provee un razonable método de c la ­
s i f ic a r  suelos sobre una base f í s ic a .  Una ven ta ja  importante de conoó'er e l  
espacio rad icu la r de un suelo dado, es que proporciona un medio de detefM  
nar la  d is tan c ia  de siembra, la  cual deberá ser mayor para suelos su p e rfi­
c ia le s  y menor para suelos profundos.
En un suelo cacaotero deben d ife ren c ia rse  la  f e r t i l id a d  d e l su e lo , 
que concierne solamente a los n u trien tes  del suelo , y la  capacidad de pro­
ducción 9 que se re f ie re  a los fac to res  de crecimiento del ambiente que de­
terminan e l  volumen de la  cosecha.
Según Hardy (29) un suelo id e a l para cacao debe componerse de agre 
gados de arena, a r c i l l a  y limo y que tenga más o menos un espacio poroso 
to ta l” de 66% de su volumen, del cual e l  33% está  ocupado por a i r e ,  cuando 
e l si®lo está  drenado pero húmedo y e l  33% re s ta n te , por agua firmemente 
re tenido  o agua c a p ila r .
Los suelos cacaoteros su e lto s , migajosos, suaves y p lástico s ,cu an  , 
do húmedos son mejores que los compactos, duros y r íg id o s .
La riqueza n u tric io n a l de los suelos e s tá  estrechamente re laciona  
da con e l contenido de m ateria orgánica.
J
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La profundidad, a la  cual d ife ren te s  suelos desarro llan  una e s tru c tu ­
ra  estab ilizad a  por e l  humus '-varia ampliamentes dependiendo particularm ente del 
clima y de la  c lase de roca madre* pudiendo a s í  cambiar e l espacio rad icu lar 
desde una profundidad de cero a cuatro p ie s .
Por otro lado cuando la  n a te r ia  orgánico es muy escasa o no existe*  
lá s  ra íces  se desa rro llan  muy cerca de l a  s u p e rfic ie  sin  l le g a r  a. profundizarse 
por. la  e s tru c tu ra  compacta de l suelo- No pasa ésto* cuando la  capa de m ateria 
orgánica es profunda o cuando e l  suelo se vuelve tan  poroso que la s  ra íces de 
lo s  árboles pueden profundizarse y ram ificarse ampliamente- Entre éstos dos ex 
iremos están  los mejores suelos cacaoteros- Los hay arenosos* a rc illo so s  y 
aterronados-
C iertos suelos arenosos tienen  sus p a rtíc u la s  de t a l  diámetro que 
permiten gran porosidad con e l  consiguiente drenaje rápido* buena v e n tila ­
ción y f á c i l  penetración de la s  ra íces - Esto s i  se  supone que la s  frecuen— 
te s , llu v ia s  mantienen siempre e l  suelo con su fic ien te  humedad»
Pero mejor que los suelos arenosos* para e l  crecim iento del cacao* 
son los suelos francos o fran co -a rc illo so s  consisten tes de agregados e s ta ­
b les de arena fina* l imo y a rc i l la -  Estos suelos no dependen tan to  para man­
tener su humedad* de la  lluvia* como de la  cantidad de a r c i l l a  que posean, 
reteniendo a l  mismo tiempo mayor cantidad de nu trien tes  que los arenosos.
Los a rc illo so s  son decididamente desfavorables para e l  cacao. Los 
de e s tru c tu ra  granular o !ía terronados” están  comunmente estab ilizad o s  por un 
m ate ria l derivado de la  m ateria orgánica. Tienen generalmente un 5$ de humus 
y en algunos casos tan to  como un 20$,
La re lac ió n  de su  contenido de carbón-nitrógeno* C/N es sobre 12, 
siendo capaces de soportar una gran cantidad de microorganismos. Sus propieda 
des f ís ic a s  son id e a le s . Por eso los te rre n o s , tan to  fo re s ta le s  como cu ltiv a ­
dos con un suelo aterronado, son lo s  más favorables para un buen crecim iento 
rad icu la r del cacao.
Sin embargo e l  más importante de los fac to res  ambientales para un 
buen crecim iento, es como se ha dicho anteriormente e l espacio ra d ic a l ; que 
e stá  determinado por la  porosidad y profundidad del suelo- Los que tienen  
e l  mayor espacio ra d ic a l son los te rren o s  francos y arcillo-húm icos altamen 
te  agregados. La profundidad de la s  ra íc e s  en estos suelos es de por lo  me­
nos metro y medio.
Los suelos agregados son los que ofrecen mayor sum inistro de agua 
y aire* porque tienen  una a l t a  capacidad de campo para e l  agua y un volumen 
de aire superior a l  valor c r i t ic o  de 10$ que necesitan  las  ra íc es  de l cacao 
para su resp irac ió n .
El cacao es p a rtícu la  m ente  sensib le  a la  escasez de agua. No toda 
e l  agua que posee un suelo húmedo es aprovechable por la  planta* sino aque­
l l a  que es re ten id a  por una fuerza equivalente a la  que tien e  un suelo en su 
punto de capacidad o campo o sea un pF-3- Cuando e l  contenido de humedad es 
in fe r io r  a la  capacidad de campo* la  p lan ta  no puede absorver agua; cesa su
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tran sp irac ió n  y sobreviene rápidamente e l  desecamiento de la s  hojas.
Por eso alguna de la s  funciones de los árboles de sombra en e l  cacao 
es proporcionar protección contra la  acción d ire c ta  de l so l, reducir la  tempe­
ra tu ra  del a ire  y e v ita r  la  excesiva evaporación de l agua.
Esto redunda por consiguiente en l a  conservación de la  humedad del sue, 
lo  y en la  disminución de lo s  daños causados por quemaduras de so l en los t e j i ­
dos jóvenes de l a  p lan ta .
Las c lases de suelo tro p ic a l  más apropiadas para e l  cacao son por or 
den de im portancia, la s  s igu ien tes:
leg o so les , -  Comunes en E l Salvador y en Centroamérica en general. Son 
suelos muy re c ien te s .
Suelos a lu v ia le s , -  Son los que forman la s  p lan ic ies  costeras y algunos 
v a lle s  d e l in te r io r  d e l p a ís ,
Latosoles poco d esa rro llad o s , -  Son los suelos ro jo s . Varían de acuer­
do a su e s tru c tu ra  y profundidad.
l )  Tipos de Suelos d e l País
Hay una gran diversidad de tip o s  de suelos, no obstante la  pequeñez 
de nuestro t e r r i t o r io .
Algunos se d iferencias en una o dos particu la rid ad es  solamente y 
o tros son tan  d is t in to s  en tre  s í ,  que no tienen  c a ra c te r ís tic a s  comunes.
Según Bourne (&) en e l  país ex isten  t r e s  "mayores d iv isiones" más o 
menos d is t in ta s  de suelos, cada una de la s  cuales e stá  a su vez compuesta 
de varios tipos de t i e r r a s .  La primera d iv is ió n  e s tá  formada por la s  p la n i­
c ies costeras a lu v ia le s , que a su vez comprenden 4 secciones. La segunda por 
la s  c o rd ille ra s  o cadenas coste ras de volcanes y a l t ip la n ic ie s  antiguas del 
in te r io r  del p a ís , con su roca madre en diversos grados de intem perización.
La superfic ie  aproximada de cada t ip o  de suelo e s , según Bourne, la  
s ig u ien te :
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C lasificac ión
i -
P lan ic ies costeras a luv ia les
Sección de Ahuachapán 
Sección de Sonsonate 
Sección de Zacatecoluea 
Sección de Usulután
C ord ille ras y a l t ip la n ic ie s  
Volcánicas modernas ■
T ierras blancas margosas 
T ierras  pardas margosas 
T ierras  ro jas  a rc i l lo s a s  
T ierras  de los va lles  
Mantos de lava
C ord ille ras  y a l t ip la n ic ie s  antiguas
Superficie en Kms„
cuadrados T o t  a l
1904
196
275
794
639
7197
1931
225a
2711
215
82
11546
Lagos, Bahías, e tc 0 516
TOTAL---- 21163
En nuestro  caso lo que nos in te re sa  son la s  t ie r r a s  de la  p lan ic ie  
costera  a lu v ia l y la s  de l ° s v a lle s  in te r io re s .  Por eso nos concretaremos 
únicamente a estas  porciones de nuestra nación desde e l  momento que son las ' 
que más se p restan  para e l  c u ltiv o  d e l cacao.
P lan ic ies  coste ras a lu v ia le s  ■
Estas p lan ic ie s  son de gran importancia en la  a g ricu ltu ra  d e l p a ís . 
En la  actualidad  gran parte  de e l la s  están  cultivadas de algodón, cerea les  y 
pastos, quedando un remanente escaso todav ía , cubierto  de bosques.
Estas p lan ic ie s  están  un poco in c lin ad as, levantándose desde e l n i ­
ve l del mar hasta  una a ltu ra  de 30 a 40 metros. Están formadap por m ateria— 
-le s  depositados por e l  agua. La fineza de lo s  constituyentes del suelo , jun­
to  con e l  eq u ilib rio  f ís ic o ,  hacen que la s  necesidades de n u trien tes  de e s ­
to s  suelos sólo puedan evaluarse , en muchos casos, en presencia de síntomas 
de carencia. Sin embargo e l elemento más necesario es e l  nitrógeno que puede 
sup lirse  de muchas formas.
i
Estas p lan ic ie s  (Bourne 8) se han dividido en 4 secciones que s o n :  
Ahuachapán, Sonsonate, Zacatecoluea y Usulután.
Sección de Ahuachapán. -  Esta sección es bastante p lana, angosta y 
la rg a , teniendo en tre  2 a 10 Km. dé ancho porunos 35 Km. de largo . Se ex tien  
de a lo  largo  de la  c o s ta , desde la f ro n te ra  con Guatemala hasta  M etalío, es 
tando atravesada por puchos'ríos pequeños.
La parte c e n tra l  de esta lla n u ra , por "Cara Sucia", tien e  muchos pan 
taños o Los mejores s i t io s  de e sta  fa ja  son los que presentan t ie r r a s  oscuras* 
aluviales* f r ia b le s s* con un buen drenaje y cuya estru c tu ra  es franca o franca 
a rc illo sa»  En e s ta  región quedan muy pocos bosques pues c a s i todos han sido 
, talados para sembrar algodón y c e rea le s„
Donde más se p res ta  para e l  cultivo* es a la  o r i l la  de los ríos* pues 
e l  agua de éstos se puede u t i l i z a r  para regar los cacao ta les ,
Sección de Sonsonate. -  Incluye la  ciudad de Sonsonate y sus alrededo 
res* prolongándose hasta la  in te rsecc ión  de la  c a rre te ra  d e l L ito ra l con la  
que va para A eajutla. Está regada por numerosos r ío s  que le  proporcionan la  
humedad necesaria para un buen c u ltiv o .'E n  la  actualidad* esta  porción de 
nuestro t e r r i to r io  se ocupa para l a  explotación ganadera* produciendo mucha 
leche y carne. Además produce muchas fru ta s  tro p ic a le s . '
Sus suelos son en parte  a lu v ia le s  y en parte  la to so le s . La mejor 
parte  de estas llan u ras  es la  situada entre  e l Río Grande de Sonsonate y e l 
Eío Ceniza. Mucha t i e r r a  e s tá  bajo irrigación*  usándose en fo rra jes  la  mayór 
parte  y e l res to  en cu ltivos de cereales y árboles f ru ta le s . E l suelo* en la  
su p erfic ie , es suave migajón limoso o migajón lim o -arc illo so , de e s tru c tu ra  
granular color negro* la  cual cambia a la  profundidad de 40 a 60 centímetros 
en migajón limo a rc illo so  o en a rc i l la  limosa. En algunas partes necesita  
buen drenaje. A medida se aproxima a la  oasta , e l  suelo se va volviendo más 
pesado y menos apto para e l  cacao.
La o tra  porción de e s ta  p lan ic ie  e s tá  a l  este  del Río Ceniza* pero 
por tener suelos más pesados y secos no se p re s ta  muy bien para e l cu ltivo  
que estamos considerando.
Sección de Zacatecoluca.-  Comienza cerca d e l Puerto de La Libertad 
y se va ensanchando progresivamente hasta  e l  Río Lempa en donde tie n e  una an 
chura aproximada de 20 km.
Esta sección se puede d iv id ir  en 2 p a rte s . La primera* desde La Li­
bertad hasta  La Herradura y la  segunda desde este punto hasta  e l Río Lempa.
La ja r te  occidental de la  primera sección (Comalapa-La Libertad) es 
algo arenosa y está  compuesta de mucha t i e r r a  blanca. El p e r f i l  t íp ic o  del 
suelo es de arena g ris  o negro-café* de 25 a 40 em. de espesor* e l  cual se 
entremezcla con arena de a lto  contenido en pómez. Esta últim a capa se ex tien  
de hacia abajo por lo menos 3 metros.
Un fa c to r  desfavorable para e l  cu ltiv o  de e s ta s  t ie r r a s  es su a lto  
n ive l fre á tic o  durante l a  época de la  lluv ia*  haciéndose necesario* por con­
siguiente* mantener un buen sistema de drenaje. A su vez durante e l  verano 
se reseca mucho.
La seguida porción de e sta  llanu ra  comprende desde e l  sur de Zaca­
tecoluca hasta e l  Río Lempa, Esta parte  es más f é r t i l  que la  a n te r io r  y 
aparentemente los suelos están  constitu idos por depósitos a luv ia les  de los 
ríos* con t ie r r a s  que van desde francas hasta m igajones-arcillosos. Cerca
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del Lempa.donde los sedimentos son aparentemente más re c ien te s , los suelos 
muestran un p e r f i l  menos desarrollado» Son t ie r r a s  generalmente francas o mi 
gajones arenosos que se extienden hasta  profundidades de más de un m etro ,sin  
muchos cambios»
Con un buen sistema de drenaje combinado con ir r ig a c ió n , estas  t i e ­
r ra s  pueden cu ltivarse, todo e l  año» En la  actualidad  están sembradas de algo­
dón y ce rea les , pero en un fu tu ro , cuando se p lan ifiquen  mejor los c u ltiv o s , 
se puede sembrar cacao a la  o r i l la  del Lempa y demás r ío s  que a trav iesan  esta  
región»
Sección de U sulután»- Desde e l  punto de v is ta  ag ríco la , esta  sec­
ción comprende 2 áreas más o menos d is t in ta s ;  la  que e s tá  inmediata a l  mar, 
incluyendo la  península de San¡Juan d e l Gozo e I s la s  de la  Bahía y la  que se 
encuentra en tre  é sta  y más o menos la  lin ea  de l fe rro c a rr il»
La primera comprende terrenos arenosos, de poca fe rtilid ad »  Los sue 
los más productivos, más pesados, parecen e s ta r  re s trin g id o s  a t ie r r a s  limo 
arenosos a o r i l la s  d e l Lempa»
La segunda,área se ex tiende desde e l Río Lempa hacia e l  e s te , hasta  
e l Río Grande de San Miguel» Está formada én su mayor parte  de t ie r r a s  f ra n ­
cas y migajones arc illosos»  Se t r a t a  de una p lan ic ie  de formación a lu v ia l de 
gran fe rtilid a d »
El m ate ria l e s tá  e s tra tif ic a d o  y contiene a r c i l la s ,  limo, pómez,cas, 
cajo y mezclas de los mismos» A profundidades de 2 a 7 metros e l  subsuelo es­
tá  más o menos bien cementado» Los suelos son de color café oscuro o negro, 
f r ia b le s ,  de estruc tu ra  g ranu lar, mezclándose en tre  lo s  2$ a 50 centímetros 
con subsuelos francos o migajosos a rc i l lo s o s , habiendo algunos suelos que ne­
ces itan  drenaje adecuado»
Los peores drenados son los que e stán  cerca de la  costa  y en la s  
cercanías d e l Río Grande de San Miguel» Pero una vez hechos sus canales para 
que escurra e l  agua, e s ta s  t i e r r a s  son la s  más apropiadas para e l cu ltivo  del 
cacao, por la  humedad que Contienen durante e l  verano» Otro ta n to  ocurre a 
o r i l la s  del Río Lempa, a l  sur de1 San Marcos Lempa en donde se encuentra e l 
bosque a lu v ia l perennifo lio  o bosque de Ojushte-Huiscpyol de Nancuhiname, e l 
cual con un drenaje adecuado puede lle g a r  a convertirse  en un buen cacaotal 
ya que la s  condiciones de huntedad y suelo son s a tis fa c to r ia s  para e l  cultivo»
lío sólo  e s te  bosqiie se presenta favorable, sino que ambas márgenes 
del Río Lempa hasta cerca de su desembocadura con e l  mar, tienen  condiciones 
adecuadas para convertirse  en buenos centros productores de cacao»
En general, donde se puede c u ltiv a r  mejor e l cacao es en suelos alu  
v ia le s  de la  costa  y de la  ,.o r i l la  de los r ío s  en e l  in te r io r  de l país» Estos 
suelos jóvenes, además de se r  húmedos, contienen gran cantidad de elementos 
m inerales capaces de se r  absorbidos por la s  ra íc es  de la s  plantas»
Suelos de cada lugar cacaotero»-Con e l objeto de ten e r una idea más 
c la ra  de la s  condiciones física-qu ím ica de los suelos cacaoteros de la  nacións
se h ic ieron  repetidos a n á l is is  de t ie r ra »  en un período de tiempo de 3 años. 
Las c a ra c te r ís tic a s  de estos suelos son;
La F lo resta
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Los suelos de La Floresta» son Regosoles de topografía  ondulada» ten ­
diendo a suelos pardos fo res ta les»  mezclados en algunas partes con t ie r r a s  
blancas. Son suelos jóvenes» rico s  en m inerales. En la s  p a rtes  diseccionadas 
aflo ran  tobas volcánicas y algunas co rrien tes  de lava» dando lugar a numero­
sos escurrideros de agua durante la  estación seca. Un poco más abajo de San 
Pedro Nonualeo» hay suelos ro jos o Latosoles a rc illo sos»  -que no son adecua­
dos para e l cu ltivo  de cacao.
La Carrera
Superficialm ente presenta un suelo a lu v ia l profundo,, humífero» e s tra  
tif ic a d o  de suelo franco y franco arenoso. E l horizonte C e s tá  formado por 
capas impermeables. Las zonas in fe r io re s  están  e s tra t if ic a d a s  de capas fran  
co arenosas finas y  francas.
I s la  E sp ír i tu  Santo
Suelo franco arenoso,, con subsuelo arenoso de origen marino. Es un 
complejo,de suelos» constitu ido  por fa ja s  estrechas poco arenosas» con dre­
naje d efic ien te  y  f a ja s  más anchas arenosas. E l problema de estos suelos es 
su capa f r e á t ic a  que e s tá  muy su p erfic ia l y que varia  de profundidad de 
acuerdo a la s  mareas y su d is ta n c ia  de l mar.
.. . Santa Emilia
Tiene una te x tu ra  franco a rc i l lo s a  de color café oscuro» o café ro ­
jizo  oscuro» con mucha m ateria orgánica en su superfic ie  y buen drenaje.
Santa Cruz P o rr il lo
Suelo franco arenoso» de color café oscuro» con subsuelo arenoso» 
de origen a lu v ia l. La t i e r r a  se presenta con regu la r cantidad de m ateria 
orgánica» pero con defic iencia  de nitrógeno.
Los resultados de lo s  a n á lis is  de t ie r ra »  con los va lo res extremos 
que se obtuvieron de cada elemento» se presentan en e l  cuadro sigu ien tes
CUADRO 1 -
ANALISIS DE SUELOS CACAOTEROS ACTUALMENTE EN CULTIVO
A nálisis Químico
Fecha Propiedad Lotes Nombre pB ■
N
Lbs/Mz
P
Lbs/Mzo
K
Lbs/Mz»
Materia Or 
gánica $ -
Feb2 59
Oct o 60 Santa Emilia 1 y 2 El Cacaotal S.8-6.9 6=31 41-816 100-280 5o9 -  6o5
Mayo/58 
Oct. 60 La Carrera L-2-3-4 E l Recreo $.2-7=6 13-34 694-816 90-380 2.9 -  4=2
Abro 57 
No y . 60
I s la  d e l Es­
p í r i tu  Santo ó y 12 El Joval $.2=7.1
,
18-26 160-816 135-350 4=9 -  6=9
Abr0 58 
Die. 60 La F lo res ta Viejo La F lo res ta $.5-6=6 13-26 25=102 180-400 2.4 - 3 =3
Mayo 61 Sta.Cruz P o r r il lo Los Aceitunos 6o6 6 340 346 3»7
A nálisis F ísico
Propiedad Lotes Nombre Arena. A rc illa Limo Textura C o l o r
Santa Emilia 1 y 2 E l Cacaotal 38.4^39=3 30.0.33=4 28.2-30 Franco Ar­
c i l lo s a
Pardo ro 
jizo  os­
curo
La Carrera 1-2-3-4 . El Recreo 40-63 14.9-25=3 22-42.2
I
Franco
’ranco-Are-
nosa
Pardo
oscuro
I s la  de l Es­
p í r i t u  Santo 6 y 12 E l Joval 65=4-77,4 1 1 . 2-12,2 10.4-23,4
Arenosa
Franco-Are
nosa
Pardo
Franco- Pardo-
La F lo resta Viejo La F lo resta • 48 „ 0-57 o 8 16.9-17=8 25=4-34=2 Franco-Are
nosa
os curo
Sta.Cruz P o r r i l lo
i
Los Aceitunos 56.0 18.0 26.0 Franco-
Arenosa
Pardo-
oscuro
ir
-
ii ii ii n ti ti ii ii n ii n ii ii n ii ii := s  = = s s  =  s= =ss=  as s  as = : iiiiiiiiiiiiiiiiiinii niiiiiiiiiiiiii1!IIII
_
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_
u
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Nota, -  En e l  a n á lis is  para l a  determinación del Fósforo, se cambió a p a r t i r  
de Enero de 1959, e l método de Purdue que se había venido usando, por e l  mé 
todo de ^Bray'*, por determ inar mejor e ste  últim o, la s  cantidades de Fósforo 
asim ilable presente en lo s  suelos del p a ís 0 Las muestras fueron tomadas de 
los primeros 30 centímetros de suelo su p e rf ic ia l .
Para poder comparar la s  cantidades a n te rio re s , Hardy (31) proporcío 
na datos provisionales para evaluar-e l estado n u tric io n a l de suelos cacaote­
ros de Trinidad y Africa O ccidental,
Categoría Yalor
PH
Nitrógeno
Total
%
Relación
C/N
D isponibilída d
p205 k20
Intercara, 
ppm„
Bases
CaO
Mgr,
intercam biables 
MgO K20 
Eqo/100 gr»
J*_____ d________
Alta 7o5 0,35 11,5 ' 120 260 24,0 6„0 0o 55
Media ó, 5 0,20 9.5 60 170 12,0 3,0 0,35
Baja 5o0 0,05 7.5 20 90 4.0 1,0 0o20
Las muestras para e s to s  datos fueron sacados de la s  6 primeras pul­
gadas de suelo su p e rfic ia l y los va lo res  son aplicab les solamente a suelos de 
cacao con tex tu ra  franca. Las c ifra s  simplemente indican cantidades su fic ien ­
te s ,  adecuadas o defic ien tes  de los d ife ren tes  n u trien te s , determinados por 
métodos co rrien tes  de análisis»
De los resultados se observa que en nuestros suelos de cacao, la  aei 
dez v a ría  desde ligermente ácida hasta  un poco a lc a lin a , estando los valores 
del pH comprendidos en tre  los correspondientes a buenos suelos cacaoteros.
Con respecto a l  n itrógeno, es bajo en todos los casos y e l  fó sfo ro , 
se presenta desde bajo , en algunos lugares, hasta  muy a lto  en o tro s .
Así mismo e l potasio v a r ía  desde bajo en c ie r ta s  partes  hasta  a lto  
en o tras  y la  m ateria orgánica se encuentra ba ja  e>}La F lo resta  y a lta  en San­
ta  Emilia»
Con respecto a la  te x tu ra , excepto Santa Emilia que tie n e  franco ar 
c i l lo s a ,  todos lo s  demás presentan te x tu ra  franco arenosa»
De lo s  datos se deduce que en general, lo s suelos cacaoteros del 
p a ís , son franco arenosos, ricos en m ateria orgánica, con pH más o menos neu­
t r o ,  d e fic ien tes  en nitrógeno y con cantidades variab les de fósforo y po tasio .
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ESTADO ACTUAL DEL CULTIVO
A) Mundial
En la  actualidad  e l  cacao se produce en mayor o menor cantidad en 
casi todos los países tro p ic a le s 9 s iendo A frica Oacid e a te a l—la. región que 
más cosecha en e l  mundo» Luego le  sigue e l  Continente Americano»
Entre los paíse s  africanos que más lo  cu ltivan  están  Costa de Oro, 
ahora conocida por Ghana, que produce cerca de" un 35$ de la  producción mun 
dial» Sigue Nigeria con un 14$, Carne ron Francés con un 6$ y Costa de Mar­
f i l  con un poco menos» Los demás países tro p ic a le s  africanos lo  producen en
menor cantidad»
Entre los pa íses a s iá tic o s  que más lo  cu ltivan  en escala  de mayor 
a menor importancía^estárPCexIlnt, indonesia y F ilip inas»  Algunas Is la s  de 
Oeeanía, como Nueva Guinea, también lo  explotan»
En la  producción, Bra s i l  ocupa e l  primer lugar en América y e l  se 
gundo en e l  ipundo c o n tr i lY$7~Luego le  sigue én~^Fdeñ de importancia., Ecua 
dors Colombia, México, República Dominicana, Costa Rica y Trinidad» Ecuador 
a fin es  d e l f ig lo  pasado e ra  e l  mayor productor del mundo, hoy e s tá  por de 
bajo d e l Brasil»
En México, la  mayor parte  de l cacao proviene de los estados de Ta 
basco y Ghiapas» En .Tabaseo e l  cacao contribuye con aproximadamente un t e r ­
cio en los ingresos to ta le s  del estado, con un área estimada de cu ltivo  de 
33o000 hectáreas»
La República Dominicana es una de la s  p rinc ipa les  productoras del
Hemisferio Occidental» Las e s ta d ís tic a s  indican que e l  área to t a l  plantada 
es de unas 1Q0»Q0Q hectáreas; área que está  principalmente en manos de pe­
queños propietarios»  La mayoría de la s  fincas son bien atendidas y en los 
últimos años la s  plantaciones han aumentado considerablemente en su produc
clon»
Otras ig la s  del Caribe que dependen del cacao para su economía, 
son Trinidad, Tfiago y la  República de H aití»
En general,, desde 1950 la s  siembras de cacao tienden a expanden -  
se rápidamente en.nuestro hemisferio»
Los países mayores productores del mundo por orden de importan­
cia son Ghana, B rasil, Nigeria-Camerón, Costa de M arfil, República Domini­
cana, Eeuadoy, Guinea Española, México, Colombia., Trinidad y Tobago»
En re lación  a la  producción Centroamericana, Costa Rica es e l  
país que más produce seguido de Panamá y Nicaragua»
Para el año de I96O la  producción mundial era , según informes de 
la  FAQ, de 1,G32»00Q toneladas métricas»
Página 37 -
En cuanto a lo s  p rec io s , éstos han decrecido últimamente hasta  unos 
22 centavos de ciclar la  l ib ra  debido a que la  producción es 'mn„-poco mayor que 
la  demanda, pero esta  s ituac ión  tiende a n ivelarse  por un aumento en e l  con­
sumo mundial»
En e l  p resen te , no obstante los b a jo s  p rec io s, e l cacao es uno de 
los cu ltivos tro p ica le s  perennes más. remunerativos que existe»
B) Nacional
Gomo en nuestro t e r r i to r io  la  producción de cacao es muy escasa,, 
pues apenas lleg a  a un 30% ó k0% del consumo anual, nos vemos en la  necesi­
dad de im portarlo en forma de grano y de polvo, de varios países cehtroamsri 
canos» Nicaragua es nuestra  p rin c ip a l abastecedora seguida de Guatemala y 
Costa Sica»
Y  4g, Las áreas cultivadas son por lo  general pequeñas y excluyendo la  ha 
cienda La C arrera, casi*todas la s  demás plantaciones están muy mal atendidas» 
Esto redunda por consiguiente en una producción muy reducida por áreaTjExis­
te  la  posib ilidad  de producir más, sobre todo s i se hace énfasis  tantST en la  
obtención y siembra de variedades productoras adaptadas a nuestras condicio­
nes ambientales, como en la  rea lizac ión  de un buen manejo del cultivo»
Prácticamente no e x is te n  problemas de orden técnico para un posible 
incremento de la  producción en e l  p a ís , y con la s  nuevas selecciones e h íb ri 
dos que se han obtenido en Trinidad y o tros países de nuestro continente, fá  
cílmente se puede-duplicar o t r i p l i c a r  la  producción por unidad de área»
íAunque ahora se cu ltiva  más en e l departamento de Sonsonate, dentro 
de unos pocos años,., s i . s e  continúa como hasta  e l presente e l  ritmoo de siem­
bra en Usulutám, este  departamento se convertirá  en e l mayor productor del 
p a ís »I
Sedentem ente, algunos hacendados han comprado sem illas no sólo de 
los productores nacionales sino también han importado sem illas mejoradas pa 
ra  sembrarlas en sus propiedades y otros más, están  interesados en este cul­
t iv o , por lo cual es de esperar que en un futuro  cercano se produzca más ea 
cao en E l Salvador» E l p rop ie ta rio  de La Carrera es uno de; los que,más han 
importado sem illas mejoradas provenientes de clones UF (United F ru it)  de Tu 
r r ia lb a , Costa Rica»
a) )^onas Productoras jr Extensión cultivada en e l . País 
i
Como se ha dicho anteriormente la  producción en e l  país es muy re ­
ducida y de acuerdo a l  Censo Agropecuario de 1950 la  extensión cu ltivada de 
cacao en n u e s tro  territorio e r a ,  e n  esa  f e c h a ,  de 107 hectáreas (153 Mz„), 
repartidas en 639 explotadores agrícolas con una producción de 80»126 Kgs» 
(1762 qq») de cacao seco d is trib u id o  principalm ente en los s igu ien tes  d e ­
partamentos s
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DEPARTAMENTO HECTAREAS PRODUCCION EN KGS KGS/HA»
Sonsonate 101 . 67o338 667
Santa Ana 2 2» 751 1,375
Morazán 2 2,528 1,264
Usulután 2 1,792 898
San Salvador —_ 1,380 —
La Libertad ___ 1,335
Esto da un promedio 'de 748»8 Kgs» por hectárea (ll»5 £ tO o N o
Aparentemente la s  producciones de Santa Ana y Morazán son muy a lta s  
por hectárea , pues en v is ta  de como se cu ltiva  e l  caeao en e l  p a ís , la s  pro 
ducciones deberían ser menores »
De e^tos lugares, sólo en La C arrera, I s la  d e l E sp ír i tu  Santo, La Fio 
re s ta , Santa Emilia y V illa  L ilian  se c u ltiv a  e l  cacao extensivamente en fo r  
ma comercial» En los demás lugares, la s  áreas cultivadas son pequeñas,los ár 
boles pocos, mal atendidos y se encuentran por lo  común asociados con otros 
cu ltivos como café, árboles f ru ta le s , etc» con e l consiguiente resu ltado  de 
una producción muy bajajT)
Actualmente e l p rin c ip a l s i t io  productor de cacao es La Carrera» En e_s 
ta  hacienda, que en 1956 se encontraban cu ltivadas unas 50 manzanas, ahora se 
ha llan  sembradas 154 manzanas y 20 más, l i s t a s  para ser plantadas» Es e l  l u ­
gar donde se c u ltiv a  con mayor esmero y la  producción por área aunque b a ja ,se  
puede aumentar considerablemente, sobre todo en base a la  siembra de sem illas 
mejoradas, provenientes de árboles altamente productores»
Además de los datos proporcionados por e l  Censo, se h ic ieron  varios re 
corridos por la s  zonas y propiedades c^caoteras, con e l  objeto de recabar la  
mayor cantidad de información posible para e l  presente estudio»
De la  investigación  se dedujo que existen  en e l  país 4 zonas principa­
le s  dedicadas a l  c u ltiv o , cada uno con c a ra c te r ís tic a s  propias de suelo, agua 
y aun de labores cu ltu ra les»
La Primera zona, que por c ie rto  es. la  más antigua e im portante, es la  
de Sonsonate» En ésta  se ha cultivado cacao desde antes de la  conquista del 
país por don Pedro de Alvarado y en la  actualidad  e l área bajo cu ltivo  abar­
ca la s  poblaciones de Sonsonate, Izalco y Nahulingo» Santa Em ilia está  com­
prendida en e s ta  zona»
La segunda, formada por la  hacienda La Carrera e s tá  tomando mucho au­
ge y puede lle g a r a ser e l  centro de producción de toda esa región» La te rc e  
ra  zona, comprende la  I s la  del E sp ír i tu  Santo,*, Presenta condiciones de cul­
tiv o  muy p a rtic u la re s , que posiblemente no se presenten en ningún otro  lugar 
de Centro América»
Estos dos últimos lugares están situados en la  Costa de Usulután y po 
siblemente.-pueden lle g a r  a producir mucho cacao»
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„La cuarta  zona, situada  en la  ju risd icc ió n  de San Pedro Nonualco, e s tá  
formada por la  Finca La F lo resta  y sus alrededores»
La región de San Pedro Nonualco es l a  más reciente en el cu ltivo  y se 
p res ta  muy bien a l  cacao, no tan to  por su suelo , sino por la  cantidad y d i s t r i ­
bución de la s  l lu v ia s , ya que la s  nubes procedentes de la  costa , a l chocar con 
la  cadena costera  se deshacen en forma de lluvia» Aunque no está  comprobado, pa 
rece s e r  que hay una re lac ió n  entere l a  producción y la  llu v ia  en nuestro medio. 
Además la  humedad re la t iv a  de l a  atm ósfera es"mayor que en la s  zonas ba jas  de la  
costa . La humedad, tan to  del medio ambiente como de l suelo es la  que hace que 
e s ta  loealidad  se presé®, muy bien para e l  cu ltivo  dé l cacao.
Potencialmente, e s ta  zona tien e  muy buenas posib ilidades de extender 
sus c u ltiv o s . Una d if ic u lta d  que podría ten e r en contra , se ría  la  de los a g r i­
cu lto re s , que por e s ta r  acostumbrados a la s  siembras de café no se decidieran 
por e l  cacao. Sin embargo los precios del mercado serán los que darán la  pauta 
en e s te  sentido»
De acuerdo a lo s  resu ltados del estud io , la  extensión aproximada de 
cacao cultivada en e l  país hasta  la  fecha, es;
1§= Zona -  Sonsonate
Santa Em ilia 
Quinta Lourdes
90 Manzanas
2 »'
V illa  L ilian  
Sr, S a laverría  
Otros pequeños lo te s
ía " 
a »■ 
15 " 121 Manzanas
2& Zona
La Carrera 154 |5 " 154o5 "
3a Zona
I s la  E sp ír i tu  Santo 230,7 " 230 o 7 "
k -  Zona •
La F lo res ta 5»5 ,f
Otros 1,5 " 7»0 "
513»2 "
Estas c if ra s  no incluyen la s  posibles siembras que se ha^án;¿Llevado 
a cabo e l  año pasado en s i t io s  d is tin to s  a los mencionados,
b* Posibles zonas de cu ltivo
Para averiguar qué zonas se prestan más para la  siembra de este  cul­
t iv o , se rea lizó  un recorrido  por todo e l t e r r i to r io  nacional,tomando datos y 
«observando lo s  lugares que reunían condiciones adecuadas parg. e l cu ltiv o . La 
investigación  se llevó  a cabo a fin e s  de l a  estac ión  seca, en A bril, con e l  ob
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je to  de encontrar los te rrenos que todavía en una épocas después de 5 meses de 
sequía, presentaban síntomas de humedad," pues como ya se ha dicho, e l  agua es 
eñ nuestro medio e l  fa c to r lim itan te  para e l  cu ltivo  del cacao. Si te rrenos 
que no son pantanosos, presentan humedad en esa época del año, es que cuentan 
con su fic ien te  agua en e l  subsuelo. Agua que puede provenir ya porque e l manto 
freá tic o  esté  muy su p e rfic ia l o porque en la s  cercanías pasan río s  que por in ­
f i l t r a c ió n  humedecen e l  te rre n o .
Esta c lase  de condiciones se encuentran en la s  vegas de los r ío s ,  en 
la s  llanuras coste ras y en la  parte  in fe r io r  de lo s  v a lle s  in te r io re s .
Se observó que la s  zonas que más se p restan  para e l  cu ltivo  del ca­
cao en nuestro t e r r i to r io  son la s  marcadas en e l  mapa adjunto.
Zonas
1
2
3
4
5 ■ 
ó
7
8 
9
10
11
12
13
14
15
16
Area to t a l  y área aprovechable aproximada de la s  zonas
Localidad Area T otal en Ha. Extensión Aprovechable en Ha.
Cara Sucia 
Rio Paz
8600 6.800
Metalío 1200 700
Sonsonate 16000 12.800
Mizata 
Río Apencayo 5500 1.800
San Andrés 
Zapotitán 8000 7.200
Camones 
Santa Ana 4300 2.600
Texistepeque 4300 2.100
Metapán 7400 4.400
Aguílares 
Río Lempa 25200 6.300
Apastepeque
San Vicente 4300 3.900
San Pedro Nonualco 4000 2.000
Comalapa 
La Libertad 8600 2.800
Río Lempa -  Jiboa 92900 30.900
Usulután 30100 7.300
Río Grande de San Miguel 41800 20.900
Valle La Esperanza 700
113.200 Ha.
3700
* « ' .  u
'i' 9 » ‘9
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Esta extensión equivale a i6l»8Y6 manzanas„ Aunque aparentemente es 
una gran su p erfic ie * es menos de una vein tiava parte  de nuestro t e r r i to r io  y 
menos de la  mitad de la s  t ie r r a s  aradas, entendiéndose que a l señalar esta  su 
p e rf ie ie  no quiere decir que toda se puede sembrar con cacao* sino que son t i e  
rra s  vocacionales que con adecuados manejos agríco las pueden lle g a r  a sembrar 
se con e s ta  planta» Aunque ésto  en la  p rác tica  no s e r la  posible* pues mucha de 
e sta  t i e r r a  e stá  ocupada actualmente en e l  cu ltivo1 del algodón* maíz* etc» y  
su s  p rop ie ta rio s  no d e ja rían  de c u ltiv a r la s  por sembrar cacao» Es pues una eva 
luación potencial»
Según Grosskopf (2?) la  d is trib u c ió n  de lo s  te rrenos  de E l Salvador 
es la  s igu ien te;
Terrenos
........ -.Kf Extensión .en Ha» Porcentaje
Terreno to ta l 2*ll6»Q00 100 '%
Cultivos arados 297»162 "15 %
Cultivos no arados 
(potreros* cafetales* etc») 26$o469 12» 6 %
Bosques (montañas* pantanos) 26»882 lo 3
Terreno in cu lto  en condiciones 
favorables a l  cu ltivo 211»000 10»0
Resto del te rreno  inculto* 
poblaciones* lagos* etc» 1*312»4SY 62.1
C arac te rís tic a s  de cada zona
1& lona -  Cara Sucia °  Río Paz»- Comprende la  región entre Cara Sucia* e l  mar 
y  e l  l í o  Paz» De cara Sucia hacia e l  mar* es e l área que más se prejs 
t a  a l cultivo» De La Barra de Santiago hasta e l  Río Aguachapía* po­
drían sembrarse todas la s  t i e r r a s  planas* pues sonhúmedas y  en e l  ca 
so de no serlo  pueden regarse con re la t iv a  facilidad»  En algunos ca- 
, , sos se n e c e s ita r la  además un drenaje adecuado»
2§= Zona -  Metalio»-  Pueden sembrarse la s  hondonadas y  s i t io s  planos cercanos a 
lo s .río s»
Sonsonate»- Comprende toda el área de Sonsonate* Nahulingo e Izalco» 
Cuenta con: la ventaja de tener á,gua en abundancia» Casi todos los ca 
caotales actuales de esta parte del país son regados durante el vera 
no» Es muy buena zona»
4a Zona -  Mizata -  Río Apencayo»- Ho tie n e  muchas posibilidades»
Zofeá -  San Andrés -  Z apotitán»- Area con magnificas condiciones de la s  cuat­
íe s  9/10 partes se p restan  a l  cultivo»
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j 6a Zona ~ Santa Ana -  Camones»- Desde Santa Ana hasta  e l  Cantón Camones» esta  
á reas aunque con t i e r r a  bastante  pesada se p restan  sus parte  planas
para e l  cacao, por poderse usar la  irr ig a c ió n  en e l  cultivo»
7a Zona - Texistepeque»- Tiene lo te s  adecuados para e l  cacao,, sobre todo cer- 
ca del cauce del Río Texis y del Río Guájoyo»
8a Zona - Metapán»- Las o r i l la s  del lago de Güija y del Río Ostúa»
9a Zona - Aguilares -  Río Lempa»-Desde Aguilares hasta  e l  Lempa por e l  lado iz  
quierdo de la  C arretera Troncal d e l Norte» Al o tro  lado de la  carre­
te ra  se puede sembrar desde Colima, siguiendo e l  cauce del Lempa ha¡s 
t a  la  Presa 5 de Noviembre» Del lado de Chalatenango sólo en la s  ve 
gas del Lempa»
10a Zona- Apastepeque -  San Vicente»- Comprende esta  área los te rrenos planos 
cercanos a la  laguna de Apastepeque y la s  t i e r r a s  con su fic ien te  hu­
medad del v a lle  de Jiboa»
11a Zona- San Pedro Nonualco»- Comprende la s  lomas que rodean e s ta  población» 
Son más adecuadas la s  hondonadas que dan hacia e l mar»
i 12a Zona -  Comalapa -  La L ibertad»- Area comprendida desde la  c a rre tra  de l Li~ 
to ra l  hasta e l mar por e l sur y San Diego por e l  Oeste» La ca rre te ra  
sirve  de lím ite  Norte de e s ta  región» De la  t i e r r a  disponible un t e r  
ció puede sembrarse de cacao»
13a Zona- Lempa -  Jiboa»- Tiene como lím ite  Norte de la  ca rre te ra  costera y se 
extiende desde e l  Lempa por e l  E ste , hasta  un poco después del Río 
Jiboa, por e l  Oeste» Las aguas del Lempa y del Jiboa pueden regar 
una buena parte  de e s ta  zona»
Usulután»- Comenzando con e l Lempa por e l  Oeste se continúa por e l  
Este hasta  la  ciudad de Usulután» Al Norte tien e  como lím ite  la  ca­
r r e te ra  del L ito ral»  Esta zona tie n e  2 prolongaciones hacia e l  Nor­
t e ,  una por la s  márgenes del Río Lempa hasta  más a rrib a  d e l Puente 
Cuscatlán, incluyendo la  confluencia del Río Acahuapa con e l  Lempa 
y la  o tra  por la  ca rre te ra  hacia Santiago de María, hasta  l a  a l tu ­
ra  de las  poblaciones de Teeapán y California» En la  zona de Usulu 
tán  están  comprendidos lo s  cacaotales de La Carrera e I s la  d e l Es­
p í r i tu  Santo» Esta zona tie n e  buenas posib ilidades de convertirse  
en la  p rin c ip a l productora del país»
15a Zona- Río Grande de San Miguel»- Es una continuación hacia e l  Este de la  
de Usulután» Esta zona tien e  también como lim ite  Norte la  c a rre te ra
A.
del L itoral»  Se prolonga a lo  largo del cauce del Río Grande, hasta  
encontrar la s  llan u ras  de las  lagunas de Joco tal y Olomega» L astie ­
rras más adaptadas a l c u ltiv o , son la s  de la  parte  in fe r io r  del Río 
Grande»
• 16a Zona- Valle de La Esperanza»- Es la  zona más pequeña» Su mejor área se ex
/
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tiende de la s  ciudades de Jucuapa y Ghinameca hacia los cerros s itu a ­
dos a l  Sur o Tiene lim itadas posibilidades
En e l  resto  del país puede sembrarse cacao, en muchos casos, en lo s  cau 
ces de lo s  r ío s  7 en la s  hondonadas y v a lle s  in te r io re s  entre 450 y 700 metros 
de alturao En e l  Departamento de Morazán entre Gotera y Yoloaiquín ex isten  alga 
nos árboles sembrados a o r i l la s  de los ríos„ Otro tan to  sucede en L o lo tiq u illo  a 
o r i l la s  del Rio Chacalín,
De acuerdo a l estudio de Bourne y Pacheco (S) y según la  c la s if icac ió n  
usada en Estados Unidos y otros países de d iv id ir  la s  t ie r r a s  en VIII clases 
según sus capacidades ag ríco las, en nuestro t e r r i to r io  sólo la s  t i e r r a s  de c ía  
se I ,  Clase I I  y Clase I I I  son apropiadas para e l  cu ltivo  del cacao.
Las t ie r r a s  de clase I  y I I  cu ltivadas, a l tiempo del estudio de Bour 
ne (S) en 1944a eran alrededor de 100,000 manzanas y la s  de Clase I I I  eran — 
135,000 manzanas. Además e l país te n ía  615,000 manzanas bajo c u ltiv o , s in  in ­
c lu ir  la s  dedicadas a pastos.
Como para una mayor producción e l  cacao necesita  de rieg o , la s  seccio 
nes de la  costa donde se puede usar sa tisfac to riam ente  la  irr ig a c ió n  son: Seo
ción de Sonsonate, Usulután, Zacatecoluca, Bajo Lempa y Ahuachapán,
Respecto a la  t i e r r a  blanca joven de la  p lan ic ie  donde se asien ta  la  
c ap ita l y sus alrededores se puede decir que no es apropiada para e l  cacao, 
por varios motivos, entre lo s  cuales están:
a) Su baja  cantidad de m ateria orgánica: promedio 2 e9%
b) El horizonte A, f é r t i l ,  de color g ris  c la ro , sólo tien e  unos 30 cm, 
de espesor,
c) El horizonte G de gran espesor, e s tá  compuesto de arenas fin a s  de si-,
l ie á to s  y son pobres en a rc illa s ,, *
d) E l gran volumen poroso de estos suelos y e l  contenido a lto  de agua 
fuertemente re ten ida dan a suponer que la  t ie r r a  blanca tien e  gran 
cantidad de agua disponible para la s  p lan tas , pero por la  gran per­
meabilidad que tienen , orig inan  una sequedad general que aunque per 
judica la s  p lantas de cacao, permite una vegetación natural» ■
La t i e r r a  blanca no sólo posee e l  contenido más bajo de humus, sino 
también la  cantidad más pequeña. 4a le ídos huminicos fácilmente d ifu s ib le s .
Así mismo, es pobre en h ie rro .
El suelo de la  t i e r r a  blanca puede c la s if ic a rs e , según Grosskopf 
(27) como un "sueio s i lv e s tre  de sabana poco desarro llada", ocupando según 
este  mismo investigador una superfic ie  aproximada de 100,000 hectáreas y ■ 
siendo de una antigüedad de unos 1» 500 años
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c) Formas de Cultivo en E l Salvador
Para poder analizar y comparar la s  d ife ren tes  formas de cu ltivo  en 
e l  país y lo  que se podría hacer en cada caso, se procedió a estu d ia r en ca­
da lugar la s  labores que se rea lizan  desde la  siembra hasta  la  venta en e l  
mercadoo
El cu ltivo  en cada lugar varía  de acuerdo a la s  condiciones locales 
de cada plantación»
En general en e l  p a ís , e l  cacao se cu ltiv a  s in  mucha técn ica  j  fue 
ra  de la s  labores cu ltu ra le s  co rrien tes  como lim pias, podas, de sombras., no se 
efectúan otros trabajos» Esto da por resultado plahtaeiones en malas condi­
ciones, semiabandonadas de baja  producción» La única que no sigue e sta  pauta 
y tra b a ja  en forma más rac ional es la  hacienda "La Carrera"»Esta propiedad 
lle g a rá  en un futuro  próximo., a producir cantidades apreciables de cacao; en 
contraste  con.la  hacienda Santa Emilia que hace unos 20 años era la  mayor 
productora y que ahora en franca decadencia, pues a l  cacao tal se le  hacen 
muy poca labores cu ltu ra le s  y fuera de una o dos lim pias anuales, riego du­
rante  e l  veranos una poda de sombra, prácticamente no se le  hace otro tra b a ­
jo que re c o lec ta r los fru to s  maduros»
En e l comercio la  sem illa  de Santa Emilia es muy apreciada por su 
buena c a lid ad »
En La Carrera es donde mejor se tra b a ja  e l c u ltiv o , tan to  en podas, 
como en la  regulación de la  sombra, abonaduras, lim pias y control de plagas 
y enfermedades» Lo que le  f a l ta  para fu tu ras  siembras es una mejor selección 
de sem illas provenientes de árboles altamente productores» Sin embargo, ú l­
timamente ha estado usando sem illas procedentes de Costa Rica de lo s  d iver­
sos clones UF (Ünit®& F ru it)  de a l ta  producción» Con éstas  se espera lle g a r  a 
tener buenas cosechas por unidad de área»
En la  finca  La F lo res ta  la s  labores de traba jo  también son muy po­
cas y fuera de ponerle abono orgánico y recoger la s  cosechas, prácticamente 
no se le  hace nada, n i s iqu ie ra  desombra, pues debido a la  a ltu ra  en que se 
encuentra con respecto a l  n iv e l del mar, c a s i no tien e  árboles de sombra» La 
localidad  de San Pedro Nonualco por su condiciones clim áticas especiales, 
puede lle g a r  a se r una buena zona para e l  cacao s i  se abonan y atienden debí 
damente los cultivos»
La I s la  de l E sp ír i tu  Santo, d e l señor Sol es o tro  lugar que por sus 
condiciones p a rtic u la re s  de suelo , sombra y labores cu ltu ra le s  no se puede 
comparar con ninguna o tra  siembra del p a ís , presentando problemas propios del 
lu g a r»
m En esta  I s la  se encuentra la  mayor extensión de cacao plantada en 
nuestro t e r r i to r io  (230»7,manzanas) pero la s  p rác ticas  inadecuadas de c u l t i  
vo que se han rea lizad o , unidas a la  sombra no apropiada del coco y a la s  
propiedades físico-quím icas adversas del suelo , hacen que este  cu ltivo  ten ­
ga una producción por área muy baja  ( l  a 2 qq» por manzana)» Posiblemente 
con distanciam ientos más c o rto s , sem illas seleccionadas, buen sistema de po 
das.y  fe r t i l iz a c ió n  adecuada pueda conseguirse mejores cosechas que la s  ac—
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tuales,,
El re s to  de lo s  lugares donde se siembra cacao en El Salvador pre -  
sentan condiciones sim ilares a la  hacienda Santa Em ilia, es d e c ir , que están 
todas muy mal atendidas.
Este es a grandes rasgos e l  panorama del cu ltivo  en e l  p a ís .
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MODALIDADES DEL CULTIVO 
7o-PROPAGACION
El cacao se puede propagar sexual o asexualmente por medio de 3 meto 
dos principales?
a) Por sem illas
b) Por estacas
c) Por in je r to s
A) Por Semillas
Es e l  método más s e n c il lo s e l  más común y e l  más económico de todos, 
aunque los re s u lta d o s /  en cuanto a produccións son por lo  general inseguros*, 
ya que nadie puede p redecir la  capacidad de producción de los árboles que 
han de re s u lta r  de la s  sem illas.
Todo depende de l clon del cual procede la  sem illa  y de la  fecunda™ 
ción que se ha llevado a cabo3. s i  por polin ización  lib re  o controlada. Por 
este  último método se obtienen la s  mejores p la n ta ss porque se conocen sus 
padres y pueden preveerse lo s  re su ltad o s. Por medio de polin izaciones con­
tro ladas se obtienen h íbridos altamente productores.
En E l Salvador es por medio de sem illas e l  único medio como se pro­
paga e l  cacao; existiendo en la  actualidad  la  posib ilidad  de usar sem illas, 
h íb ridas procedentes de Trinidad para la s  próximas siembras a re a liz a r .
La propagación por sem illas puede hacerse por 3 modalidades;
a) Por siembra d ire c ta  en e l campo
b) Por siembra en almáeigos, en eras
c) Por siembra en macetas o bolsas p lá s tic a s
a) Siembra d irec ta  en e l  campo. Aunque a l  sembrar la s  sem illas d irec ­
tamente en el"campo se economiza en e l  costo de tra s p la n te , re su lta  mucho 
más d i f í c i l  com batirlas enfermedadess plagas y malas h ie rb as s que s i  estu ­
v ieran sembradas eñ a]_mácigoss en donde es más f á c i l  elim inar la s  p lantas 
débiles o mal formadass re g a rla ss s i  fuera necesario en tiempos de sequía 
y ten e r un mejor cuido de la s  nuevas p la n t i ta s .
En nuestro medio no se recomienda usar la siembra directa en el 
campo9 porque exija muchos cuidados.
b) Siembra en almacigos. Es l a  más indicada por sus buenos resultados 
y porque la  mayoría de la  gente e s tá  acostumbrada, o por lo  menos ha v is ­
to  la s  almacigueras de café que se construyen de la-misma manera que. la s  
que se harían  para cacao.
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El primer paso en e s ta  siembra es hacer los sem illeros o germinado— 
res» Los sem illeros se hacen en eras de t i e r r a  su e lta , arena o a se rr ín , de l 
largo que se considere necesario y de un metro de anpho» Las sem illas se co­
locan en surcos distanciados de 15 a 25 cm» y de una profundidad apenas nece­
sa r ia  para c u b rir la s , poniéndolas v e r tic a le s  dentro de los surcos, con la  par 
te  más ancha hacia abajo» Al germinar la  ra íz  empujará los cotiledones fuera 
de la  t ie r ra »  Mientras la s  sem illas están  en los germinadores, deben regarse 
adecuadamente para que germinen bien»
Para e v ita r  la  excesiva evaporación del agua de rieg o , se cubren la s  
eras con una capa de a se rrín  o de hojas de guineo, zacate, e tc» , hasta  que em 
piezan a emerger la s  pequeñas p lan tita s»  Las eras deben e s ta r  p ro te jid a s  del 
so l por medio de ramadas, idén ticas  á la s  usabas con e l  café»
Los germinadores también piaeden ser cajones de tamaño variab le  l l e ­
nos de arepa, a s e r r ín '<o"uña mezgla-:;dé~ ambó's» v
- N
En nuestro ambiente, la  sem illa debe ponerse a germinar en e l mes de 
Diciembre, para que la s  p la n tita s  se encuentren en condiciones de se r p lanta ­
das en e l próximo mes de “Junio»,
El segundo paso en e s ta  siembra son lo s  almacigos» Los almacigos se 
forman de eras de 1»10 metros de ancho y del largo que se considere convenien 
te» Las p la n tita s  rec ién  germinadas se colocan en la s  eras a una separación 
de 30 cms» en cuadro» Así cabep 4 h ile ra s  a lo ancho de la s  eras»
La sombra necesaria se provee por medio de ramadas, a una a ltu ra  ade 
cuada que permita que los trabajadores pasen bajo e lla»  En cuanto a la  loca­
liz ac ió n  del almácigo, éste  debe hacerse dentro del área que se va a sembrar, 
e s ta r  cerca del agua, ten e r f á c i l  acceso, estab lecerse  en lugares p lan o s,te ­
ner buen desagüe y e s ta r  protegido contra los vientos tuertas»  En cuanto a l 
suelo, éste  debe se r suelto  y permeable» En la  hacienda "La C arrera”, los lu  
gares escogidos reúnen esta s  condiciones, haciéndose la s  eras dentro de la  
p lantación  entre surcos de plátano para que éstos proporcionen la  sombra con 
veniente» La t i e r r a  de la s  eras en tre  la s  p lantas son cu b ie rtas, a su vez, 
con hojas de plátanos para e v ita r  la  excesiva evaporación, pues son regadas, 
aproximadamente, cada 8 días» Como lo s almácigos son muy bien cuidados, tienen  
lo s  a rb o lito s , después de 6 meses de nacidos, una a ltu ra  que varía  en tre  lo s  
30 y 60 cms» Al momento del tra s p la n te , la s  p la n tita s  son arrancadas con muy 
buenos p ilones, pues con a rb o lito s  de ra íz  desnuda cas i no se tie n e  éxito  en 
e l  cacao» Esto pudo comprobarse en Santa Cruz P o r r i l lo , en donde de una siem 
bra de 102 a rb o lito s , sólo se arraigó  un 10$» La siembra en e l  lugar d e f in í t i  
vo se hace a l in ic ia rs e  e l período de la s  l lu v ia s , s in  embargo, cuando se 
cuenta con riego pueden hacerse la s  siembras en cualquier tiempo»
c) En macetas y bolsas de p o lie t i le n o » Es .ventajoso sembrar la s  semi­
l la s  en macetas para lo s  casos en que hay que tran sp o rta r le jo s  la s  plantas» 
.Debe procurarse que la  maceta re su lte  bara ta  y de ser posib le , que se desin 
teg re  fácilm ente en e l suelo a l  sembrar la s p la n t i ta s ,  en su lugar d e f in i t i ­
vo» Así se tien e  la  ven ta ja  de colocar la  planta  con todo y maceta y dentro 
de los hoyos evitando por consiguiente, que sufran daño la s  raíces»
Página 48 -
Las macetas se pueden hacer de ta l lo s  secos o pencas de guineos, de pa 
p e í asfa ltad o , de bambú grueso, de periódicos encerados y de a rp i l le ra  o sacos 
ro to s , (l2)o En todo caso la  t i e r r a  que se use debe se r buenas con bastante ma­
te r i a  orgánica descompuesta»
Las bolsas de p o lie tile n o  deben p re fe r irse  de color negro, con aguje­
ros para el drenaje y de unos 42 ems„ de a lto  por 15 cms» de diámetro» En otros 
países estas  bolsas se están  empleando con mayor frecuencia y aquí en e l  p a ís , 
se usan en la s  siembras d e l café» Sus dimensiones son de 15 x  7 pulgadas y la s  
mismas recomendaciones que da e l " In s titu to  Salvadoreño de Investigaciones del 
Café" (9) para e l uso de bolsas de p o lie tile n o  en café , pueden ocuparse para 
e l  cacao o
B) Por Estacas
La forma más segura de reproducir la s  buenas c a ra c te r ís tic a s  de una 
p lan ta , es por medios vegetativos, o agámicos, uno de cuyos métodos es por me­
dió de la  m ultip licac ión  por estacas»
La propagación del cacao por medio de estacas requiere de una técn ica  
espec ia l, de un personal bien entrenado JE un costo in ic ia l  elevado» Los propa­
gadores son una de la s  cosas más costosas en e s te  sistem a, s in  embargo, ahora 
hay tip o s  de propagadores baratos y fá c ile s  de co n stru ir, que re su ltan  p rá c ti ­
cos para pequeñas plantaciones»
Se entiende por propagadores la s  construcciones epseciales donde se 
ponen a enraizar la s  estacas de cualquier planta»
Hay varios tip o s  de propagadores, pero lo s  más usados en cacao, son;
E l propagador "TURRIALBA Ne 2" que fue diseñado especialmente para 
aquellos ag ricu lto re s  que no están  en condiciones de hacer una fuerte  in v e r­
sión en una e s tru c tu ra  permanente» E stá hecho de madera con tapadera de tela»
Su medio enraizador es aserrín»
Otros tip o s  de propagadores más costosos son e l "Turrialba Na 3" y 
e l  "Trinidad", que son de carác te r permanente y están  construidos debbSffligón»
Un propagador que se está  usando bastante por su f á c i l  construcción 
es e l  de Foso» Es un agujero poco profundo tapado con t e l a  y humedecido por me 
dio de un rociador de los usados para regar jardines»
Pero de todos lo s  propagadores el; t ip o  más senc illo  es quizá e l de la  
"envoltura p lá s t ic a  de po lie tileno"»  En é s te , la s  estacas colocadas en un me­
dio adecuado de humedad y sombra son cubiertas por una te la  de p o lie tilen o  que 
descansa directamente sobre e llas»
En cualquier propagador, con objeto de que enraicen, se t r a ta  e l ex­
tremo in fe r io r  de la s  estacas con una substancia enraizadora, una hormona, que 
en la  mayoría de los casos es ácido in d o lb u tír íc o , conocido comercialmente con 
los nombres- de Hormodín y Seradix B»
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En este  traba jo  no se t r a ta r á  de exp licar e l  proceso de enraizamien- 
to ,  pues tomaría mucho espacio y e l  tema se sa ld r ía  de los objetivos del pre­
sente estud io ,
Pero s í  cabe mencionar que en "La Carrera",, en 1957=5# y en Santa Cruz 
P o r r il lo  en 195#, se llevaron a cabo ensayos de enraizamiento de estacas . En 
"La Carrera" se pusieron con fines  com erciales, cuatro propagadores tip o  "Tu— 
rr ia lb a  N2 2", solo que la  tapadera , en lugar de ser manta,. era de t e la  p lá s t i  
ca. transparen te  y en su fondo contenía a se rrín  con agua para mantener la  hume­
dad necesaria . Como medio enraizador se ocupó arena y a se rr ín  por partes igua­
le s ,  Las estacas a enraizar ten ían  25 cms, de longitud con 3 h o ja s , la s  cuales 
se cortaron por su mitad para e v ita r  la  excesiva evay^transpiración«
En Santa Cruz P o rr il lo  los propagadores eran de l tip o  "La Reunión,
(12) modificadoss para propósitos experimentales.
En e l ensayo se ocupó e l s igu ien te  m ateria l; a se rrín  como medio én= 
ra iz an te , colocado en bolsas de p o lie ti le n o „ Gomo substancias enraizadoras 
se usaron 3 productos com erciales; Hormodín #2, ácido indo lbu tírico  en polvo 
y Rootone, cada uno de lo s  cuales c o n s titu ía  un tra tam ien to .
Todas e s ta s  substancias tienen  como princ ip io  hormonal e l  ácido in  
do lbu tírico  en di¥©rsas concentraciones,
, Las estacas provenían de los clones C=S y C-12j de la  hacienda "La 
C arrera, empleándose 12 estacas en cada tra tam ien to , 36 de cada clon. Se con 
tro ló  la  humedad y la  temperatura de los propgadores por medio de sombra ade 
euada y agua conveniente. Las estacas se prepararon siguiendo e l  método usa­
do en T urria lba , Sin embargo, los resu ltados en los dos lugares c itados, no 
fueron s a tis fa c to r io s , debido a f a l ta  de personal debidamente entrenado, pa­
ra  lle v a r a cabo los tra b a jo s . Fuera de estos ensayos in ic ia le s  no se han 
vuelto a hacer trab a jo s  de esta  índole en e l pa ís ,
C) Por In je r to s ,
El in je r to  es una de la s  modalidades de propagación vegetativa más 
usada en H o rticu ltu ra , sobre todo con árboles f ru ta le s .  De la s  v a ria s  clases 
de in je r to s ,  e l de yema es de los. más usados en cacao, generalizándose su 
p rác tica  por c ie r ta s  ven tajas que t ie n e , como la  de que con una pequeña can­
tidad  de m ateria l vegetativo puede producirse un mayor numero de p lantas com 
parado con e l que se obtendría por medio de la  propagación por estacas , pues 
cada yema es una p lan ta  en potencia.
Además por injertos no se necesita de mucho capital inicial para co 
menzar los trabajos.
Un re q u is ito  que se hace necesario en la  propagación por in je r to ,e s  
- e l  de ten e r trabajadores ad iestrados en e s ta  p rá c tic a . La c lase  de in je rto ' 
más usado en cacao es e l de "Parche",
Entre la s  desventajas de tra b a ja r  con in je r to s  están; la s  de que 
lo s  árboles in je rtados pueden no tener un tronco bien desarro llado ; puede
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haber una reacción negativa (incom patibilidad) en tre  e l  patrón y la  yema; 
ex is te  siempre e l  pe lig ro  de usar yemas la ten te s  y de que la s  p lan tas in je r ­
tadas comiencen a producir más ta rde  que la s  provenientes de eestaeas»
Para in je r ta r  hay que preparar previamente e l m ate ria l; tan to  del 
pa trónsv como la s  ramas o portayemas» De éstas se obtendrán la s  yemas para in  
je r ta r la s  en e l  '‘patrón" o p o r ta - in je r to »
Para efec tuar e l in je r to  de "parche" se hace en e l patrón un corte 
en forma cuadrada o reétangulár» De la  vareta  portayemas se saca un parche 
que con su respectiva  yema debe ten e r e l mismo tamaño y forma del co rte  he­
cho en e l  patrón» Sin embargo, algunos recomiendan que e l corte  en e l  pa­
trón  sea un poco mayor que e l  "parche" para dar campo a la  formación de l ca 
lioo ~La in c is ió n  en e l patrón debe hacerse de p referenc ia , abajo dé la  c i ­
c a tr iz  dejada por los cotiledones en e l ta l lo  para e v ita r"e l desarro llo  de 
"chupones" o renuevos provenientes del patrón»
El in je r to  de parche se hace de preferencia  sobre p lan tas que cre ­
cen en viveros o. en macetas por su más f á c i l  manejo y no en a rb o lito s  colo­
cados en un s i t io  defin itivo»
El patrón y l á  vare ta  de la  cual se sacará la  yema^dqben ser apro­
ximadamente, del mismo tamaño y edad. Desde cuando e l patrón ‘tie n e  e l  diáme­
tro  de un lá p iz , ya puede in je rta rse »
Para hacer lo s  in je r to s  se escogen las  ta rd es  o bien los d ias nubla 
dós/'péro  s in - l lu v ia , pues e l  so l y e l agua perjudican esta  operación» Es 
recomendable desin fec ta r tan to  la s  yemas como los patrones con una solución 
fungicida, t a l  como Fermate, en la  proporción de 2 gramas por l i t r o  de agua»
Si para e l in je r to  se ocupa una yema proveniente de un renuevo, e l 
crecimiento u l te r io r  eetó parecido a l  de una p lan ta  de sem illa y s i  se ocu­
pa una yema de rama productiva o de abanico, elccrecim iento tenderá a ser 
más ho rizon ta l que vertica l»
No se t r a ta r á  en este  trab a jo  de d e ta lla r  la  preparación de la s  va 
re ta s  portayemas y de la  técn ica  de in je r ta r  ya que ésto  de por s í ,  amerita 
todo un estudio concienzudo; pero s í  se mencionarán los ensayos con cacao 
llevados a cabo en nuestro te r r i to r io »  Para estos trab a jo s  se t r a tó  en lo 
posible de seguir la  técn ica  que se p rac tica  en aquellos países que acostum 
bran usar e l  in je r to  como medio de propagación del cacao»
En nuestro país se h ic ie ro n , en Santa Cruz P o r r i l lo ,  algunos tra b a  
jos in ic ia le s  en la  primera mitad de 1958» Primeramente se rea liza ro n  unos 
SO in je r to s  de parche con yemas de lo s  árboles C-l y C-S de "La C arrera",en 
patrones de 9 y medio meses de edad» A lo s 20 diás se obtuvo un pegamiento 
de un 25 o 6$ o
■ Posteriorm ente se h ic ie ron  más de 100 in je r to s  de escudete, con ye 
mas dé lo s  clones C -l, C-9 y G-26 de "La C arrera", en patrones de 10 meses 
de edado El mejor pegamiento fue con e l  clon C -l, en que se obtuvo ua 46$ 
de éxito  y e l peor con e l  G-26» Con e l C-9 se alcanzó un 22$ de pegamiento» 
Estos pegamientos son muy esacasos s i  se tie n e  en cuenta que en o tros luga-
Página 51 -
res  se obtiene hasta  un 3&% de é x ito „
Algunos árboles provenientes de estos in je r to s  se sembraron en Santa 
Cruz P o rr illo  bajo sombra de aceituno (Simaruba g lauca), creciendo muy bien 
hasta la  fecha»
Después de estos ensayos in ic ia le s , que se sepa, no se han vuelto a 
re a liz a r  in je r to s  de cacao en nuestro t e r r i t o r i o „
Otros métodos de propagación asexual usados en cacao son e l  acodo y 
e l  in je r to  de púa»
8o- SIEMBRAS
A.) Preparación de l terreno» Distanciamiento» Ahoyado.
Para p lan ta r cacao hay que hacer la. p reparación 'deI”té rreno  por 
lo  menos, con un año de an tic ipación . Se in ic ia  esta  operación con la  ro ­
za , o corte de toda vegetación ex is ten te ; pero se debe e v ita r  a toda cos­
tas, quemar, debido a que con ésto , se pierde una cantidad de m ateria orgá 
n ica . Si hay árboles -sin ningún v a lo r, deben co rta rse  para de ja r l ib r e  e l 
terreno  y empezar a t ra z a r  desde e l p rin c ip io , la s  h ile ra s  de cacao y la s  
de árboles de sombra. La sombra debe colocarse en su s i t i o ,  por lo  menos 
un año antes de la  siembra d e l cacao.
Se acostumbra en muchas p a rte s , sembrar maíz durante e l primer 
año para saca rle  a l  te rreno  algún dinero que compense la s  erogaciones y 
para mantener limpio e l suelo m ientras se levanta la  sombra y se siem­
bran los a rb o lito s  de cacao. \
'"'O
La plantación debe o rien ta rse  en nuestro medio, de Norte a Sur, 
de manera que durante una parte  del d ía , lo s 'a rb o li to s  estén con sombra, 
proporcionada por lo s  árboles de sombrío.
Para la  preparación de la  t i e r r a ,  en "La C arrera", se procede 
primero a lim piar e l  te rren o , luego se e s ta q u illa  para la  siembra de la  
sombra prov isional de p lá ta nos y la  d e f in it iv a  de pepeto» quedando por 
últim o, e l  e staqu illado  y la  hechura de lo s  hoyos para e l cacao. Esto se 
hace siempre, un año antes de la  siembra de lo s  a rb o lito s  de' cacao..
E l tiempo más conveniente para la  siembra, es a 'p r in c ip io s  de 
la  época llu v io sa , en jun io .
La d is tan c ia  de siembra en la s  plantaciones de cacao, va ría  ge­
neralmente de linos países a o tro s . En algunas p artes  se p re f ie re  sembrar 
dejando mayores espacios, m ientras que en la s  p rin c ip a les  áreas producto 
ra s , se pone cada día más énfasis-en  aco rta r la s  d is tanc ias  de siembra-.
" Tomando en cuenta la s  p rác ticas  mejoradas, ta le s  como la  u t i l i ­
zación de m ateria l de superior ca lid ad , e l  combate efectivo  de plagas y 
enfermedades, e t c . ,  se acepta ahora que en te rreno  plano, es necesario 
adoptar un plan de siembra en lín ea  re c ta , para p erm itir e l l ib re  paso, 
de los tra c to re s  y demás implementos ag ríco las en tre  lo s  árboles de ca­
cao.
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La preparación de l te rreno  se puede hacer perfectamente por me­
dio de maquinaria ag ríc o la . Así, por ejemplo, en l a  hacienda "La Carrera" 
se lim pia y se ahoya por medio de maquinaria.
Distanciamiento de Siembra.
Las d is tan c ias  de siembra influyen en e l crecimiento y dependen 
de la s  s igu ien tes  condiciones; a);■.-.clima; b) suelo; c) variedad y d) in ten  
sidad de la  sombra» Si e l desarro llo  re su lta  exuberante, lo s  d is tan c ia— 
mientos deben ser mayores, hasta  l le g a r  a un máximo de 5 metros (6 varas) 
en cuadro»
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Urquhart (64) dice que una d is tan c ia  óptima de siembra,, es la  que 
permite una producción mayor por unidad de te rreno  durante un período dado.
Un buen medio para obtener la s  mayores cosechas en un largo período de años^ 
parece fundarse en la  siembra a cortas d is tancias , para obtener a s í -un a lto  ren 
dimiento en los primeros añoss arralando después la  plantación^ conforme los 
árboles van alcanzando mayor desarro llo .
En e l  cacao se emplean 4 sistemas p rincipales de siembras
a) En cuadro
b) En rectángulo
c) Al t r e s b o li l lo
d) En doble h ile ra
a) En Cuadro, -  En la  generalidad de la s  vecess las  siembras de cacao 
se hacen en cuadros es d e c irs que los distanciara!entos de la s  p lantas dentro 
de las  h ile ra s  como e l distanciam iento entre  h ilerasj, es e l  mismo en todos lo s
C cLS O S  o
Los distanciam ientos convenientes para la  siembra en cuadro puede
3 x 3 metros -  784 árboles por manzana
3°5 x 3.5 Tí -  576 n tí u
44 x 4 lí -  441 r? rir n
5 x 5 tt! -  289 IB 1 1
El mejor de estos distancim ientos para nuestras condiciones es e l 
de 3o5 x 3»5 metros,
b) Sistema de Siembra R ectangular,- Este sistem a es muy adecuado -
cuando se quiere re a liz a r  lo s 't ra b a jo s  de lim pias9 aspersiones fo l ia r e s s e tc , 
por medio-de maquinarias.
Distanciara!entos adecuados para este  tip o  son;
3 x 4 metros -  5S8 árboles por manzana
3 x 5 n -  476 10 IB IB
4 x 5 Itf -  357 n IB IB
2 x 4 IB -  882 ro ib n
e) Siembra a l  T re sb o lillo , -  Por eéte sistema se aumenta e l numero de­
árboles por área , sin  reducir la s  d is tancias  de siembra.
Se e s ta q u illa  e l  te rreno  como para una siembra en cuadro y en e l
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centro de cada cuadro se lo c a liz a  un nuevo lugar,,
Los distanciam ientos más adecuados para este  sistema son los de 5 
y 6 metros en cuadro, con e l  árbol suplementario en e l  centro» Para e l primer 
distanciam iento caben aproximadamente 545 árboles por manzana y para e l  segun­
do 3.65 árboles por manzana»
El mayor distanciam iento que debe usarse para no desperdiciar t e ­
rreno es en siembras a l cuadro de 5 x 5 metros y a l  t r e s b o l i l lo ,  de 6 x 6 me­
t r o s ,  en e l  cuadro re su ltan te  en e s te  caso»
d) Sistema de siembra en doble h i le r a »- El sistema se basa en la  siem 
bra a corto espacio de lo s  árboles dentro de la s  h ile ra s  y la  aproximación de 
dos en dos de la s  h ile ra s , dejandofranjas de te rreno  más o menos anchas in te r ­
caladas en tre  los 2 pares de h ile ra s  para poder ocuparse con o tros p ropósitos0 
Estas fran ja s  puéblen u t i l iz a r s e  para cultivos in tercalados comerciales, como 
maíz, árboles f r u ta le s ,  e tc» j para leguminosas, como mejoradoras del suelo o 
simplemente para' l a  siembra de árboles de sombra»
D istancia muy conveniente para esta  siembra es la  de 2 x 4 metros, 
dejando una fra n ja  l ib re  de 8 metros después de cada 2 h ileras»
En e l fu turo  esté  sistema de siembra puede tener mucha im portancia, 
en v is ta  de la  tendencia a los cu ltivos in ten siv o s, a los cu ltivos in te rc a la ­
dos y a l  uso de la s  rotaciones en la s  siembras»
En nuestro t e r r i to r io  se emplean d ife ren tes  distanciam ientos de 
siembra, ta le s  como; en Santa Em ilia se siembra e l cacao a 3 «35 x 3«35 metros N 
( 4 x 4  varas) y en la s  afueras de Sonsonate, en la  quinta "Lourdes" v enla"Vi . 
l i a  L ilia n ", se siembra a / 2 a5 x 3»35 metros (J.3 x 4 varas) j  a 3 x  3 metro s  
(3»5 x 3»5 varas) respectivamente» Son los distanciam ientos más cortos que se 
pudieron observar en e l  país»
l E l extremo opuesto en distanciam ientos se observó en la  " Is la  del
E sp ír itu  Santo", en donde lo s  árboles están  en tre  la s  h ile ra s  de cocos a 10 
metros en cuadro, pues en este  lugar e l cacao es un cu ltivo  in tercalado  del 
coco» Sin embargo, los últim os lo te s  sembrados, más específicam ente, e l lo te  
Na 16 tie n e  dos árboles de cacao en tre  cada dos de coco, resultando a s í una 
separación en tre  árbo les, de 5 metros y entre h ile ra s ,  de 10 metros» Con esta  
siembra cabe un número doble de árboles que con e l  distanciam iento an te rio r, 
con e l consiguiente aumento en producción»
En "La F lo res ta " , en San Pedro Nonualco, la s  separación en tre  los 
primeros árboles que fueron sembrados es de 4 x 3»5 metros ( 5 x 4  v a ra s),mien 
tra s  que en la s  últim as 5 manzanas sembradas, los árboles están  plantados a 
5 x 5  metros ( 6 x 6  varas)» Si se toma en cuenta e l declive del suelo, en es­
te  s i t io ,  es una adecuada separación del cacao» Además, in tercalado tie n e  sem 
brado café»
En "La C arrera", los distanciam ientos varían  de un lo te  a otro» 
Hay lo te s  como lo s  Nos„6, 7 y 8 en que los a rbo lito s  están sembrados a 5 x 5 
metros ( 6 x 6  v aras), constituyendo un buen distanciam iento para ese lugar»
E l lo te  N2 1 e stá  plantado a 5°85 x 6,27 metros (7 x  7.5 v aras). El N2 2 está  
a 5 x  5 metros. El lo te  P  3 a 5«85 x 5 metros ( 7 x 6  varas) y e l  lo te  N2 4 se 
encuentra a 5°85 x 5-85 metros ( 7 x 7  v aras), constituyendo este  último un d is 
tanciam iento muy separado, con e l  consiguiente desperdicio de te rre n o .
En Santa Cruz P o r r il lo , en e l invierno de 1960, se sembraron, a d i­
fe ren tes  d istanciam ientos, y con fin es  experim entales, más de 100 árbo les, y 
120 en terrenos de la  Facultad de Agronomía, en San Salvador, Las p la n tita s  
son de sem illas de clones UF provenientes de T urria lba , Costa Rica, En P o r r i l lo ,  
los distanciam ientos empleados varían desde 6,5 metros hasta 2,5 metros en cua 
dro.
Página 55 -
En la Facultad de Agronomía, se sembraron en terrazas a nivel, po­
niéndose los arbolitos a 4t 3 y 2,5 metros de distancia en las terrazas.
Los diferentes distanciamientos servirán en el futuro para indicar 
cuál es la separación más adecuada para cada lugar.
Ahoyado„
En lo s  cacao ta les, se acostumbra a b r ir  lo s  hoyos, para re c ib ir  la s  
p la n tita s  con alguna an tic ipación  a la  siembra, con e l  propósito de provocar 
la  meteorización y e l  abonamiento con m ateria orgánica, mejorando a s í la s  con­
diciones del suelo y fac ilitan d o  e l futuro desarro llo  de la s  ra íc es .
Los hoyos pueden hacerse a mano, usando e l azadón o por medio de 
un cavador mecánico conectado a l  toma de fuerza de uh tr a c to r ,  t a l  como se prac; 
t i c a  en "La C arrera", En esta  hacienda, anteriorm ente, e l ahoyado se hacía a 
mano, usándose medidas demasiado grandes (70 x  70 x 45 ems„) para la  c lase  de 
te rreno  en donde se pondrían los a rb o lito s , pero ahora los agujeros son más pe 
queños y más adecuados para la  siembra.
En e l ahoyado debe tenerse  muy en cuenta, la  fe r t i l id a d  y clase  de 
t i e r r a ,  pues la s  medidas de los hoyos cambian de acuerdo a estos fa c to re s , ha­
ciéndose más pequeños cuando e l suelo es f é r t i l  y más grandes cuando e l suelo 
es pobre.
Sin embargo, para todas la s  condiciones debe tenerse  en cuenta que 
e l hoyo debe se r más ancho que profundo y donde hayan piedras-, probar a p a r t i r  
del fondo del hoyo en uno o más p ies de profundidad para e s ta r  seguro que no 
hay ®ffittoáFbQSpara e l  crecim iento de la  ra íz  p ivotante.
Por lo  general la s  medidas para lo s  hoyos pueden ser de 50 x 50 
cms, (20 x 20 pulgadas) por lado , con 40 cms, (l6  ") de profundidad".
En e l ahoyado que se hizo en Santa Cruz P o rr illo  se usaron medi­
das de 45 cms, (18 ") por todos lados, m ientras que en la  siembra de la  Facul 
tad  de Agronomía se h ic ieron  hoyos de 55 cms, deslkdpo(22 ") por 45 cms, de 
hondo (18 ")„ Las dimensiones de los hoyos fueron d is tin ta s  en v is ta  de que 
la  t i e r r a  del segundo lugar es más pobre que la  de P o r r il lo ,
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B) Siembras; en e l s itio »  En Pilón» En Bolsas de Polietileno»
Como se d ijo  en la  pa rte  concerniente a la  siembra de la  sem illa 
en un s i t io  d e f in it iv o , este  método no es adecuado por lo s  cuidadas que exi­
gen la s  pequeñas p la n tita s  una vez que han nacido y la  cantidad de trabajo  
que represen ta  la  supervisión de toda la  siembra, sobre todo s i  é sta  se hace 
sobre una gran superficie».
Por eso los métodos más p rác ticos de sembrar cacao son por medio 
del tra sp la n te  de a rb o lito s  en p ilón , t a l  como se hace con e l café y  por me­
dio de p la n tita s  colocadas en bolsas de p o lie tile n o  negro»
Hasta en la  actualidad , e l tra sp la n te  de todo e l  cacao del país 
se ha hecho en pilones que son fá c ile s  de tran sp o rta r y  que varían de tama­
ño de acuerdo a l  desarro llo  de las  p la n tita s  que se van arrancar» Un tamaño 
adecuado del p ilón  se r ía  de unos 30 a 35 cms» de a lto  por 15 a 20 cms» de 
diám etro» E l tra sp lan te  ..de la  almaciguera a l lugar d e fin itiv o  se hace cuan­
do los a rb o lito s  tienen  más o menos 6 meses de edad y  una a ltu ra  promedia 
de unos 50 cms. En e l momento, del tra sp la n te , la s  p lan tas de sombra deben te  
ner un año por lo menos, de e s ta r  en e l  te rreno ; asegurándose con é s to , que 
puedan dar sombra su fic ie n te  para proteger elccacao» De e s ta  manera se han 
sembrado, en "La C arrera", en los dos últim os años, más de 50„000 arbolitos» 
Este sistem a de siembra tie n e  la  ventaja de que no representa ningún proble­
ma para nuestros a g ric u lto re s , pues ya están  acostumbrados con la  siembra de l 
café»
Una modalidad nueva que se e s tá  introduciendo actualmente es la  
siembra del cacao en bolsas de p o lie tilen o  o de cartón asfaltado» E ste méto­
do tie n e  la  ven taja  de p erm itir la  siembra de la  sem illa en t i e r r a  arenosa 
y de f a c i l i t a r  e l transporte  a grandes d istancias s in  que se estropeen los 
arbolitos»
En la  I s la  del E sp ír i tu  Santo, en e l invierno de 1957, se sembra­
ron más de 3 o000 sem illas de cacao en macetas de papel asfa ltado  de 15 cms» 
de diámetro por 34 cms» de a l tu ra ,  colocados bajo sombra por medio de una ra 
mada de hojas de coco» La t i e r r a  usada era de tex tu ra  franco-arenosa»
A los 35 dias después de la  siembra las  p la n ti ta s  ten ían  una a ltu  
ra  promedia de 16 cms»,lo cual no es una mala altura»
Ensayo en Santa Cruz P o r r i l lo »
En 1957 se rea lizó  en Santa Cruz P o r r i l lo ,  un ensayo comparativo 
sobre e l desarro llo  de p la n tita s  de cacao sembradas ta n to  en macetas de car­
tón asfa ltado  como en eras de t i e r r a ,  siguiendo en este  último sistem a, los 
métodos convencionales de siembra»
El objeto de este  trabajo  fué determinar la s  ventajas que podrían 
tener la s  macetas hechas de cartón asfa ltad o , sobre la s  eras hechas de t i e ­
rra  para la  siembra de lo s  arbolitos»
Se planeó y d ir ig ió  e l  estudio en base a observaciones locales so
bre almacigueras y en l i te r a tu r a  sobre cacao proveniente de T urria lba„ Se em 
pezó en mayo de 1957 y se prolongó por espacio de. nueve meses.
Los m ateriales y métodos usados fueron los s igu ien tes; eran de 
t i e r r a  fran co -a rc illo sa  de l o20 metros de ancho y del largo conveniente, pro 
teg idas del so l por medio de sombra n a tu ra l proporcionada por árboles n a t i— 
vos. Macetas de papel asfa ltado  #30 de 15 por 30 cms0 llen as  de la  misma cía 
se de t i e r r a  de que estaban hechas la s  e ra s . Las macetas no ten ían  papel as­
fa ltado  en su fondo.
Las sem illas provenían de árboles de la  hacienda "La C arrera", ha 
biendose sembrado 425 directamente en la s  e ra s , a una separación de 30 cms. 
en cuadro y 100 sem illas, en o tras  tan tas  macetas. ■
A los 15 d ía s , e l  porcentaje de germinación fué de 55$ para la s  
sem illas de las  eras y 72$ para la s  sembradas en la s  macetas.
La baja germinación en la s  eras se debió tan to  a l  daño provocado 
por la s  hormigas como a la  pudrición causada por los hongos.
Al término del prim er, segundo y te rc e r  mes, se aplicó para ambas 
modalidades de siembra, 2 onzas de su lfa to  de amonio y por metro cuadrado. 
•Pasado este  tiempo no se le s  volvió a ap lica r abono de ninguna c lase .
Las mediciones del crecim iento se h ic ieron  cada mes, para 233 ar 
b o lito s  desarrollados en eras y 72 a rb o lito s  en macetas.
Las mediciones durante los 9 meses del ensayo fueron;
Página 57 -
M E S E S
1 2 3 4 5 6 7 3
Crecimiento en centímetros
Cacao en macetas 12 14 17 21 23 24 25 26.2
Cacao en eras 20 22 23 35»5 39 43 46.5 49
Los resultados en forma gráfica se presentan a continuación;
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GRAFICA 6 -
CRECIMIENTO DEL CACAO 
EN ERAS Y MACETAS DE CARTON
Centímetros
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Puede observarse que la s  p la n tita s  sembradas em eras tuvieron un ma­
yor creeim ientos en todo momento, que las sembradas en macetas» Al f in a l del 
ensayo, que duró 9 meses, e l  cacao de las eras te n ía  doble desarro llo  que e l 
sembrado en macetas» Esta d iferencia  en tre  tratam ientos pudo haberse debido, 
en tre  o tras  causas, a que l a  clase de t i e r r a  usada en la s  macetas, por se r 
bastante a rc i l lo s a ,s e  compactó demasiado, inpidiendo un normal desarro llo  de 
la s  ra íc e s , o a que la s  macetas, por se r de cartón a s fá lt ic o  negro, se calen­
taron  mucho a l medio día»
También en las  macetas, la  fe r t i l iz a c ió n  a la  siembra, retardó  en 6 
días la  germinación y provocó una mayor pudrición de la s  p la n ti ta s  debido 
probablemente, a que por e l  espacio reducido, la  sem illa quedó en contacto 
con e l  f e r t i l iz a n te ,  agravadas además con un mal drenaje»
Las conclusiones que se sacaron de este  ensayo fueron de que para 
sembrar cacao en eras o en macetas, depende de la  clase de suelo con que se 
e stá  trabajando y de que en la s  macetas es p re fe rib le  abonar hasta  después 
que la s  sem illas han germinado»
■6
En o tras  experiencias también se observó que entre la s  macetas de 
cartón asfaltado  y la s  bolsas de p o líe tile n o , son p re fe rib le s  estas  últim as 
por su economía y por su más f á c i l  manejo, .costando la s  macetas |0»13 por 
unidad en comparación con bolsas p lá s tic a s  de la  misma medida, que costaron 
<f0„07 por unidad»
Con bolsas de p o lie tile n o  es recomendable hacer más tra b a jo s  para 
obtener mayor información acerca de su uso;
C) Cultivo In te rca lado»
Como cu ltivo  in tercalado  se entiende la  siembra en e l  mismo te r r e ­
no de dos o más p lantas de la s  cuales se pueda obtener un producto comercial»
En e l  cu ltivo  in tercalado de l cacao con cualquier o tra  siembra, pue 
den considerarse t r e s  posib ilidades, de acuerdo a la  importancia que se les  
conceda á lo s  respectivos productos»
En e l primer caso, e l  cacao puede ser la  cosecha p rin c ip a l y las  
o tra s , cosechas secundarias» En e l caso de La Carrera, e l  plátano es e l cul­
tiv o  intercalado»
En é l segundo, e l  cacao puede ser secundario con respecto a la s  
o tras  siembras» Tal ocurre en la  I s la  del E sp ír i tu  Santo, donde e l  coco es 
e l  p rin c ip a l producto»
En la  te rc e ra  posib ilidad , puede dársele igua l importancia a la  co­
secha de cacao y a la  siembra in te rca lad a ; como ocurre en algunas pequeñas 
plantaciones de la  región de Sonsonate y la s  siembras de hule (Hevea) en Tu 
r r ia lb a , Costa Rica y en Teapa, México»
S in ‘embargo, en cas i todos los casos, cuando se siembra cacao se 
considera esta  siembra como principal»
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Entre la s  ventajas del cu ltiv o  in tercalado  están; 1„- Un aprovechamiento 
más e fic ien te  d e l te rren o . 2 .-  Una ayuda en e l combate de malezas. 3°- La co­
secha de la  siembra in te rca lada  puede sum inistrar entradas in ic ia le s  antes de 
que e l cacaotal empiece a producir. 4o- La siembra in te rca lad a  puede suminis­
t r a r  sombra temporal o permanente para e l cacao. 5»- Con d ife ren tes  siembras, 
e l ag ricu lto r e s tá  menos expuesto a la s  fluctuaciones de precios que en e l  ca 
so de que tuv ieran  un sólo producto.
Entre la s  desventajas del cu ltivo  in tercalado pueden mencionarse la s  
s ig u ien tes ;
1 -  Puede e x is t i r  competencia de un cu ltivo  con e l o tro .
2 -  Algunas enfermedades y plagas pueden pasarse de una siembra a la  o tra .
3 -  Puede no haber buen control de la  sombra, debido a la  cantidad de som
bra que e l cu ltivo  in tercalado  proyecte sobre e l  cacao.
4 -  A causa del uso in tensivo  de la  t i e r r a ,  la  fe r t i l id a d  del suelo puede
agotarse más rápidamente que con un sólo c u ltiv o .
En todas la s  plantaciones del p a ís , exceptuando Santa Em ilia, se usa 
en una u o tra  forma e l c u ltiv o  in terca lado  en e l cacao, por medio de p lan tas 
permanentes o semi-permanentes como papayas, guineos, e tc .
Así se tien e  que la  zona de Sonsonate, en la  Quinta "Lourdes” y en 
"V illa L ilia n ”, emplean árboles de coco, zapote, aguacate y mango, como cul­
tiv o  in tercalado y como sombra a l mismo tiempo; en la  propiedad del señor 
Héctor S a lav e rría . en Sunsacate. se usa coco v café . El coco s irv e  para dar 
sombra a l  cacao y éste  a su vez proporciona sombra a l  café. Este p lan tío  t i e  
ne la  desventaja de que re su lta  muy cerrado, habiendo mucha competencia en­
t r e  uno y otro cu ltiv o . De la s  observaciones de e s ta  zona se deduce que e l  
mango como cu ltivo  in tercalado no sirve  porque da una sombra demasiado den­
sa. Sin embargo, podría se rv ir  s i  se sembrara en fa ja s  alternadas con e l c a ­
cao.
;En la  I s la  del E sp ír i tu  Santo se usa de manera más e fic ie n te  e l cul 
tiv o  in te rca lad o , pues e l  coco constituye e l  cu ltivo  p rin c ip a l y e l cacao e l 
in te rca lado . En algunos lo te s , e l  cacao está  sembrado a 10 metros de sepa­
ración entre la s  lín eas  de cocos y en o tros lo te s  está  a 5 metrosj de esta  
manera; Lotes 2, 3 , 4
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0 -  Coco,» G.: a Cacao 
C .0 G Q.. C 0 0
10 a
o .0 . 0 G .0 o o .c
..4  ■
E l lo te  16 tien e  2 árboles de cacao en tre  o tros 2 de coco, así-:
0 g Coco, C a Cacao
0. C , G. . 0  C C . .0
10 m
0 C . G 0
¡
En La C arrera, además de' ocuparse 'e l plátano como sombra provi 
sional s irve  como cu ltivo  in te rca lad o , pues m ientras crece e l  cacao se 
le  saca producto a l  te rreno  por medio de la  venta de p lá tanos, a un pre 
ció que fluc tuaba , para 195&-59 en tre  f4°50 y |5o00 e l  ciento» Los cor 
te s  de la  fru ta  se hacen cada 15 d ía s , sacándose en ese lapso de tiem­
po alrededor dé 20,000 p látanos, lo  cual representa una respetab le  ayu 
da económica para sufragar los gastos in ic ía le s  de la  siembra» Desven­
ta ja  de los plátanos y guineos es,que muchas p lan tas son dobladas por 
e l  v iento  ocasionando con é s to , no sólo la  pérdida del racimo,sino tam 
bién la  quiebra de la s  ramas del cacao»
0 c e
I—;___< I____ L_
1 275 5 2~5
En La F lo resta  se emplea e l  café como p rin c ip a l cu ltiv o  in te r ­
calado y como secundario, e l  plátano y e l  guineo, que sirven  a su vez 
como sombra provisional»
E l sistem a de siembra empleado en La F lo res ta  es e l  s igu ien te;
C = Cacao» G -  Guineo» P1 = Plátano». F a Cáfé 
C . G G GF G G G ©
5 m P1 F P1 - F P1 F P1 ' F
U G G G C G G
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A medida créee el óacao, se van eliminando el guineo y el plátano, 
reemplazándose por sombra definitiva de pepeto»
Además del factor económico, que representan las entradas de los pro 
ductos del cultivo intercalado es también una positiva ayuda en la rebaja de 
los costos de las limpias al impedir con su sombra el crecimiento de las malas 
hierbas» En futuras siembras sería aconsejable tener siempre un cultivo Ínter 
calado„
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9»- LABORES CULTURALES
Son aquellas faenas que se re a liz a n  en e l  campo con e l f in  de 
qué los cu ltivos alcancen su completo desarrollo»
Una vez establecido  un cacaotal lo s  traba jo s  cu ltu ra le s  son l i
m itados„
Entre la s  labores usuales están la s  escardas o limpias* la  in ­
corporación de abonos verdes* lo s  r ie g o s* la s  podas* etc*
A) Control de malezas» Limpias»
Aunque en un cacaotal bien establecido  con árboles vigorosos y 
adecuada sombra cas i no se hacen necesarias la s  lim pias por no crecer 
la s  malas h ie rb a s* no pasa a s í  en la  mayoría de lo s  casos* donde hay 
que proceder a la  limpieza de la s  plantaciones para que se desarro llen  
bien lo s  árboles»
Los cu ltivos compiten con la s  malezas por luz* humedad* nu trien  
te s  y espacio* agudizándose esta  competencia cuando lo s  árboles de cacao 
están jóvenes» Además* la s  h ierbas d if ic u lta n  e l  paso* no sólo del-hom­
bre* sino también de la  maquinaria agrícola* haciendo muy d ificu lto sa s  
la s  labores c u ltu ra le s  y recolecciones del fruto»
Las pérdidas debidas a la  competencia de la s  malas hierbas son 
tan  grandes* sobre todo en cu ltivos anuales* que se comparan a la s  pér­
didas ocasionadas por lo s  insectos dañinos y la s  enfermedades» No obs­
tante* e l  con tro l de la s  malezas debe se r un trab a jo  racional y económi 
co* de manera de reducir los gastos hasta e l grado de asegurar e l ó p ti­
mo de mantenimiento y producción con un costo mínimo»
Por eso e l  combate de la s  malezas no debe in te rp re ta rse  como 
una eliminación completa de todas* sino más bien* como una reducción y 
control efectivo  de ellas»
^Algunas hierbas* incluso* pueden ayudar a l cultivo* por cons­
t i t u i r  una buena covertura vegetal que impida la  erosión* p ro te ja  e l 
suelo .contra los rayos d irec tos del so l y proporcione una gran can ti — 
dad de abono verde» P lantas que por lo  general reúnen e s ta s  condicio­
nes* son de la  fam ilia  de la s  leguminosas* ta le s  como c ie rto s  Desmo — 
dium* Indigoferas* etc» I
El desa rro llo  de la s  malezas en los cacaotales está  in fluenc ia  
do por varios factores* ta le s  como: edad y estado de la  plantación* in ­
tensidad de la  luz que pasa a travez  de los árboles* topografía de l t e ­
rreno* f e r t i l id a d  y clase  de suelo* clima* especie de malezas ex isten ­
tes*  etc»
De todos éstos* la  cantidad de luz so lar que lleg a  hasta  e l 
suelo es e l  que más favorece el\crecim iento  de la s  malas hierbas* so­
mbre todo de la s  gramíneas» O tro,'factor es la  edad de la  plantación»
Entre más jóvenes lo s  árboles* .mayor es la  cantidad de maleza que cre­
ce»
El control de la s  malas hierbas se puede hacer por los s igu ien tes mé­
todos i
a) Por medio de sombra adecuada
b) Por medios manuales o mecánicos
c) Por e l  uso de p lan tas de cobertura (mulch)
d) Por herbicidas o
a) Por medio de sombra adecuada. El sombrado d e l suelo constituye un 
combate n a tu ra l, efectivo y económico de la s  malezas. Si los rayos del sol no 
llegan  a l  suelo , no hay mucho crecimiento de hierbas y la s  qué crecen son más 
pequeñas y débiles que s i  hubieran nacido a l  so l.
Página 63 -
En las plantaciones adultas de cacao donde los árboles se topan unos 
con otros , el control de las malas hierbas no constituye un problema serio, 
pues casi no crecen por falta de luz. Tal cosa sucede en "Sa®ta Emilia" y en 
los lotes viejos de "La Carrera" en donde las malezas no ofrecen ninguna difi­
cultad s bastando dos limpias al año para mantener el cultivo libre de las malas 
hierbas„
Lo con tra rio  pasa en cacaotales jóvenes, donde e l crecimiento de la s  
malezas es tan  rápido que se hace necesario co rta rla s  cada mes para que no aho 
guen la s  pequeñas p la n tita s  de caeao con e l consiguiente aumento de lo s  costos.
Las p lan tas que sirven  de sombra p rov isiona l, como guineos, c ro ta la -  
riasc, h ig u e rillo s . Lene enas, e t c . ,  sembradas m ientras se levanta la  sombra de 
f in i t iv a ,  son muy ú t i le s  porque además ayudan a con tro la r la s  malezas. Por 
consiguiente, a l  sembrarse una nueva plantación  debe procurarse ten e r l i s t a  la  
sombra, ya sea temporal o d e f in itiv a , para con tro la r mejor la s  malas h ie rbas.
b) Control por medios manuales o mecánicos. El con tro l de la s  malas 
hierbas poFTne'diosTiSanuales es e l  método más común empleado aquí y en cas i to ­
das la s  regiones eacaoteras del mundo. Este con tro l, llamado lim pia, chapeado, 
chapoda, e t c . ,  se re a liz a  a mano por medio de machetes y "cumas". En muchos lu  
gares, antes de la  lim pia, se p rac tica  e l  "placeado" o deshierbo cuidadoso a l ­
rededor de los árboles. Esta p rác tica  es muy recomendable sobre todo con p lan- 
t i t a s  jóvenes, para e v ita r  e l  daño del machete en e l tronco de los árboles.
Así como en lo s  cacaotales v ie jo s  bastan dos lim pias anuales para man 
tener e l cu ltivo  l ib re  de malas h ie rbas, en los p lan tío s  nuevos es frecuente 
dar 3 o más limpias para c o n tro la rla s . Gomo este  método es lento  y costoso ,se  
está  tra tando  ahora de re a liz a r lo  por medios mecánicos. Para e s te  f in  se ocu­
pan cortadoras c ilin d ric a s  ro ta tiv a s , segadoras c irc u la re s , de cuch illas  - y se 
gadoras tip o  guadañadora, todas accionadas por t ra c to r .
Cada uno de estos implementos tie n e  sus ventajas y desventajas para 
su uso, dependiendo.de la  c lase  de suelo, ausencia o presencia de piedras y 
troncos, declive del te rreno , distanciam iento de árbo les, e tc .'D e  todas estas  
segadoras, la  que más se p resta  para la  limpia d e l cacao es la  c irc u la r  de cu
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ch illas»  Esta cortadora es remolcada por un tr a c to r  pequeño y es capaz de cor­
t a r  y desmenuzar gran cantidad de arbustos y hierbas»
Una segadora de esta  clase  se está  empleando en l a  hacienda "La Carre­
ra" para co rta r e l  monte que crece en e l cacaotal» En la s  demás plantaciones de 
la  Eepública, la s  lim pias se hacen a mano por medio de machete o cuma»
La lim pia mecanizada, a la  la rga , es más económica que la  manual, pero 
presenta e l  inconveniente de que sólo se puede p rac tica r en te rrenos  planos que 
tengan buen drenaje» s
Eso no excluye, s in  embargo, que la s  plantaciones nuevas con topogra­
f í a  plana deban planearse y sembrarse teniendo en cuenta e l  uso futuro  de la  
maquinaria ag ríco la , tan to  para la s  lim pias como para la  aplicación de in sec ­
t ic id a s  ,yfttagíeidas y demás trab a jo s  de campo»
c) Por e l  uso de p lan tas de cobertura. La cobertura (mulch) del suelo 
actúa como sombra delT”terreno  y^omo un obstáculo para e l  crecimiento de la s  
malas hierbas» La cobertura puede e s ta r  formada por desechos vegetales o por 
p lan tas vivas» En este  último caso, la s  p lantas son cas i siempre de la  fami­
l i a  de la s  Leguminosas» Cuando está  formada por desechos vegetales, éstos de, 
ben ser fá c ile s  de tra n sp o rta r  y d is t r ib u ir ,  estando compuestas de hojas de 
guineo, residuos de o tras  cosechas, bagazo de caña, zacate, malezas, etc» Su 
d is tribuc ión  se hace uniformemente sobre la  su p e rfic ie  d e l cacao tal para po­
der combatir no sólo las  malezas, sino también ayudar a reducir la  temperatu 
ra  del suelo , la  erosión, preservar la  humedad del suelo, etc»
; Desafortunadamente e l  uso de coberturas o mulching de residuos vega
rta íé s  re s u lta , en general, un poco caro por e l  hecho de te n e r  que acarrear y 
.d is tr ib u ir ,  la  mayor parte  de la s  veces, gran cantidad de m ateria l desde s i ­
t io s  a le jados, de la  plantación» En e s te  caso, re s u lta  más económico y más 
.-práctico, la  siembra de leguminosas arbustivas dentro de la  p lantación , para 
fiosteriórnente, co rta rla s  y d e ja rla s  en e l mismo s i t io  donde crecieron .»  Las 
leguminosas más recomendadas para nuestro medio son la s  c ro ta la r ia s , la s  a l ­
v e r ja s  o gandules, e l  f r i j o l  espada (Canavalia enslform is) y cualquier o tra  
que sea de tip o  arbustivo o de mata, pues la s  de hábito ra s tre ro , como e l 
f r i j o l  te rc io p e lo , e l  f r i j o l  de vara, e tc . tienen  e l  inconveniente de em itir 
guías que se enredan, con e l  consiguiente daño, en los a rb o lito s  de sombra 
y de cacao» No obstante, todas la s  leguminosas tienen  la  ventaja de propor­
c ionar, además de gran cantidad de abono verde, fu e rte s  cantidades de n itró  
geno que incorporan a l  suelo por medio de los nodulos de Ms raíces»
■d) Por uso de h e rb ic idas» E l combate de malezas a base de herb ic idas, 
en la s  plantaciones de cacao, es rec ien te  y e s tá  poco desarrollado»
Los experimentos para e l  combate químico de la s  malezas indican que 
e l mejor contro l de la s  h ierbas, tie n e  lugar, después de 15 a 30 d ías de — 
efectuadas la s  lim pias, porque entonces la s  malezas están  t ie rn a s , suculen­
ta s ,  actuando por consiguiente, los herbicidas con mayor e fic ac ia .
Los mata malezas que se pueden usar en los cacaotales son los s i ­
guientes: Dalapon, D in itro , Karmex, Pentaclorofenol, 2-4-D, D iesel, todos en 
cantidades convenientes»
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Recientemente$ en o tros p a íses , se ha obtenido experiencia en este 
sen tido , recomendándose e l uso de D initro  o una mezcla de 2-4-DyDinitro o Las 
malezas de la s  parcelas tra ta d a s  tardaron como tre s  meses en renacer. La Apl± 
cación de los herbicidas se puede¡hacer, por medio de bombas o aspersores de 
mochila o por medio de bombas grandes accionadas por motor. Probablemente los 
aspersores de espalda de 3 ó 5 galones, son los que mejor se adaptan para la  
aspersión en la s  siembras de cacao. Las aplicaciones de herb icidas deben d i r i  
g irse  le jo s  del tronco del árbol y asperja rse  sólo a la s  malezas y a la  super 
f ic ie  del suelo .
Corrientemente la s  p rác ticas  de combate de malezas se hacen a l  p rin ­
cipio de la  época de llu v ia s  para reducir completamente, o a l  menos hacer más 
len to , e l crecim iento de la s  h ie rbas.
Aunque ahora e l  uso de los herbicidas es lim itado , poco a poco se van 
a usar más, a medida suban lo s  costos de mano de obra y bajen lo s  precios de 
la s  mata-malezas.
B) Riegos.
Para obtener mayores producciones, e l árbol de cacao necesita  de su­
f ic ie n te  humedad en e l  suelo. Aunque ésta  es abundante en lo s  tróp icos húmedos, 
hay regiones en que ex is te  c ie rto  período del año en que no llueve y donde la  
humedad subterránea e stá  tan  profunda que queda fuera del alcance de la s  r a í ­
ces, por lo  que se hace necesario re c u rr ir  a l riego para su p lir  e l  agua nece 
sa ria  a lo s  árbo les. Tal f a l ta  de humedad del suelo se r e f le ja  en la  p a ra liza  
eión de los fenómenos vegetativos de la  p lan ta , pudiendo ser tan  in tensa  que 
provoque la  calda de la s  hojas y una f a l t a  de fru c tif ic a c ió n , haciendo an tie ­
conómico e l cu ltiv o . Tal eosa es lo que pasa en nuestro p a ís , en donde e l  pe­
riodo de sequía es tan  la rgo , que de no encontrarse agua a l alcance de la s  
ra íc e s , se hace necesario e l riego para e l  cacao. Muchos de nuestros terrenos 
aptos para e l  cu ltiv o , en o tros sentidos, presentan este único inconveniente, 
por lo  que en cas i todas la s  plantaciones de la  costa  se p rac tica  e l  .riego 
en e l cacao. -
Esta p rác tica  es llevada .a  cabo, además, en o tros países de América, 
ta le s  como Venezuela, Guatemala, I s la  de Guadalupe, e tc . Son riegos eventua­
le s ,  más que todo, que se precisan para salvar a l  cu ltivo  de largos periodos
de sequía.
E l tip o  de riego usado es de gravedad. Dependiendo de la  clase de sue 
lo  y de la  topografía  del terreno para regar por sureros o por desbordamiento 
de canales. En e l caso de los surcos, éstos se hacen a una separación que de­
pende sobre todo de la  pendiente del te rren o  y de- la  clase de suelo.
Así, con pendientes de l 2>%s lo s  canales pueden i r  d istanciados 20 me 
tro s  xmos de o tro s . Con pendientes mayores es mejor usar-canales de desborda­
miento que sigan la s  lin e a s  de n ive l del te rreno . Con pendientes menores del 
2% e l  mejor método de riego es por desbordamiento su p e rf ic ia l , inundándose mo 
menténeamente trechos que contengan 2 ó más surcos de cacao. Esta modalidad 
es la  que se p rac tica  en "La Carrera".
En nuestro te r r i to r io  e l  riego del cacao se re a liz a  en c a s i todas la s  
plantaciones o Excepciones son l a . I s l a  del E sp ír i tu  Santo y La Floresta» Los 
riegos se hacen con^eparación que v a ría  de 15 a 45 d ías , comenzándose por lo 
general a fin e s  de diciembre»
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En los pequeños cultivos de los alrededores de Sonsonate los riegos, 
desde hace mucho tiempo, se hacen cada 15 días o cuando se requiere humedad,co 
mo pasa en e l caso d e l señor Héctor S a laverría , e tc» , que riega  cuando vé que 
las  p lan tas necesitan  de agua»
En Santa Em ilia, s in  embargo, la s  aplicaciones de agua se hacen cada 
mes, efectuando e l  riego por surcos» Obtienen e l agua del Río Grande de Sonso 
nate y la  conducen por un canal p rin c ip a l hasta  la  plantación» Este canal, a 
p rinc ip ios de enero de 1958, conduela una cantidad aproximada de 8»600 l i t r o s  
por minuto, equivalentes a 2,276 galones por minuto»
En La C arrera, donde se usa e l riego por desbordamiento, emplean tam 
bien gran cantidad de agua, d istribuyéndola por toda la  plantación por medio 
de xxna buena red de canales primarios y secundarios» Los riegos se in ic ia n  a 
fines de noviembre ó p rinc ip ios  de diciembre y se aplican cada mes durante to  
da la  estación  seca» En este  lugar, s in  embargo, no hacen e l  uso más eficaz 
del agua, desperdiciándose, mucha de e l la  innecesariamente»
En la  siembra que e x is te  en Santa C ruz-P orrillo , se hacen la s  ap lica  
• ciones de agua cada 45 d ía s , con muy buen;xBésui.tado» E l suelo de este  lugar 
es franco-arenoso, lo  cual demuestra que en los o tros s i t io s  con suelo seme­
ja n te , posiblemente se esté  usando más agua de la  necesaria» Sin embargo un 
estudio concienzudo de e s ta  materia-*en la s  zonas de posible cu ltivo  en e l 
p a ís , muchas de la s  cuales están  situadas en la s  cuencas de p rincipales r ío s  
darla  la  norma a seguir con respecto a riegos en e l  cacao»
G) Podas»
La poda consiste en la  supresión rac ional de la s  ramas de un vegetal, 
con e l objeto de a rre g la r  la  forma del ramaje, d i r ig i r  e l crecim iento, darle 
una mayor ven tilac ión  y d e s tru ir  la s  ramas enfermas, déb iles y mal formadas»
El cacao, como cualquier o tra  p lan ta , necesita  de la  poda para una 
mejor formación y mantenimiento del árbol y para una mayor producción»
Al re a liz a r  esta  operación debe hacerse en forma l ig e ra , con mucho 
cuidado, pues una poda excesiva es pe lig rosa  porque la  supresión d rá s tic a  de 
.la s  ramas tra e  por consecuencia la  muerte de v arias  ra íc e s , por e x is t i r  un 
e q u ilib rio  entre la s  funciones del f o l la je  y la s  raíces» Además, en e l cacao, 
la  mayor producción es en la s  ramas y e l tronco y no en la s  ram illas como pa 
sa con o tro s  árboles»
De esita manera l a  poda en e l cacao -se re a liz a  paras suprim ir la s  ra  
mas muertas o enfermas; para elim inar los.chupones, renuevos o h ijo s  innece­
sa r io s , para a b r ir  la  copa, fac ilitan d o  la  aspersión de fungicidas e in s e c ti  
c i& s ; para la  penetración de la  luz hasta e l  tronco y para d e sa rro lla r  un
árbol de estructu ra  erecta»
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En la s  plantaciones s in  sombra o con lina muy escasa* se requ iere  me­
nos poda que en la s  sombreadas, pues se busca que la  densidad del f o l l a je  com- 
■ pesase la  f a l t a  de sombra» Asimismo, en la s  plantaciones s in  poda, con árboles 
dé copa densa, suele encontrarse más podredumbre de la  mazorca (Phyítoffiphthora) 
que en aquellas cón árboles bien podadoss con copas ab ie rta s  y aireadas»
La in ic iac ió n  de la  p rác tica  de la  poda está  íntimamente ligada  a l 
origen del árbol; es decir*, s i  es de sem illa o de estaca» En lo s  provenientes 
de estacas o de in je r to s  de yemas de ramas p lag io tróp icas o de abanico*, la  po 
da debe efectuarse  desde muy temprana edad para i r  dando forma a l  árbol a me­
dida crece» ■
En la s  p lan tas provenientes de sem illas, que por tener un crecimien 
to  erecto  e in ic ia rs e  la  ram ificación cuando tienen  una a ltu ra  de 1 a 1»50 me 
t r o s s la  poda debe comenzarse hasta cuando la s  p lan tas tengan esta  altura»
En la  poda cualquier árbol debe t r a ta r s e  individualm ente, pues cada 
uno presentará un problema d is tin to  a lo s  demás, pero en todos lo s  casos siem 
pre deben elim inarse los chupones o renuevos y no p erm itir la  formación de un 
seguftáo piso»
De acuerdo a varios investigadores (12) hay t r e s  c lases de poda pa­
ra e l  cacao;
- -  De formación
l i  •= De mantenimiento o conservación
ü i  -  De renovación»-
£ - , La poda de formación se in ic ia  en p lantas de corta  edad, a f in  de
conseguir una d is trib u c ió n  proporcionada y racional del sistema fo lia r»  Esta 
poda es la  más necesaria  y en la  que hay que poner mucho cuidado, pues es la  
que co rrige  todos los defectos del árbol en crecimiento»
- Los a rb o lito s  que provienen de estacas enraizadas requieren de mu­
cha poda de formación.durante lo s  primeros años de establecidos en e l  campo» 
Desde e l p rinc ip io  se seleccionan dos o tre s , ramas v e rtic a le s  para que cons­
titu y an  la  armazón del fu turo  árbol» De acuerdo a observaciones de campo,la 
primera poda de formación debe efectuarse  cuando los a rb o lito s  tienen  entre 
9 meses a 1 año de edad» Dé lo s  18 meses a lo s  2 años, se dá la  segunda poda 
de formación y a lo s  3 años la  tercera»
Esta poda eonsiste  en co rta r todas la s  ramas horizontales in fe r io ­
re s ,. la s  que crecen hacia e l centro del árbol' y la s  que son débiles y están  
mal colocadas» Desde e l  p rinc ip io  se seleccionan dos o t r e s  ramas v e r t ic a ­
le s  buenas, para que constituyan la  armazón del futuro árbol» También se e l i  
minan todos los chupones o renuevos v e r tic a le s  que aparezcan»
En cada una de la s  ramas p rincipales se dejan unas pocas ramas la ­
te ra le s  o secundarias, teniendo e l  cuidado de que entre cada rama, quede su­
f ic ie n te  espacio para un normal desarrollo» Hasta ahora, en e l  p a ís , e s tá  mo
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dalidad de poda sólo se ha usado en la  C arrera, en algunos árboles provenientes 
de estaca.
ü -  La poda de mantenimiento se efectúa después que se ha hecho la  forma 
ción, cuando ya los árboles son adultos. Consiste en la  supresión de ramas vi_e 
ja s , enfermas, mal o rien tadas, quebradas y en la  elim inación de los renuevos . 
que hayah sa lid o . También implica e l  aclareo de la  copa cuando ésta  se ha ce­
rrado mucho. Esta poda se efectúa cada año, durante la  época seca y no requie 
re gran tecnicism o,
i i i -  La poda de renovación o de re h ab ilita c ió n  se hace cuando se  quiere 
provocar e l  crecim iento de chupones bása les, para efectuar en e llo s  in je r to s  o 
formar un nuevo á rbo l. Es una poda profunda en la  cual se elimina prácticamen 
te  e l  árbol v ie jo . Una de estas modalidades es l a  recepar en la  cual la  prime­
ra  reacción a la  poda, 'es e l crecim iento de nuevos brotes en los bordes de la  
superfic ie  del co rte  o muy cerca de é l .  De todos los renuevos se dejan uno o 
dos de lo s  más vigorosos para la  formación del nuevo árbol.
En todos los casos de poda de ramas, es aconsejable p in ta r la  super­
f ic ie  del corte con algún fungicida para e v ita r  la  invasión de hongos que pue­
dan podrir e l  re s to  del á rbo l. La aplicación a la s  heridas' de una pasta de ca l 
do Bórdeles o de Fermate, ha dado muy buenos resu ltados, en la  mayoría de los 
casos. En México, en el Estado de Tabasco, usan una solución de Fermate a r a — 
zórt de 5 gramos por galón de agua. Con una brocha ponen esta  preparación so ­
bre los cortes recién  hechos.
Una poda mal hecha, da ocasión a que lo s  árboles contraigan diferen  
te s  enfermedades y a que tengan un tronco "Carcomido, ocasionando a la  la rg a , 
la  muerte de la  p lan ta .
En nuestro t e r r i to r io ,  por lo  común, rio se p rac tica  una poda rac io ­
nal y lo que hacen la  mayoría de lo s  plantadores es una poda de conservación 
y de eliminación de los "chupones". En la  zona de Sonsonate, algunos n i siquie 
ra e sta  p rác tica  re a liz an , presentándose los árboles en muy mal estado. En San 
t a  Emilia y en La F lo res ta , lo s p rop ie ta rio s  cas i no hacen nada en este  aspee, 
to ,  contentándose únicamente con la  elim inación de lo s  chupones o renuevos.
En la s  plantaciones del p a ís , donde-mejor se rea lizan  la s  podas es 
en La C arrera. En esta  hacienda se ha hecho un poco de poda rie formación y bas_ 
ta n te  de mantenimiento, cortándose todas la s  ramas malas y entresacártelo o tras  
para p e rm itir una mayor aereación e ilum inación del árbo l. Además se e lim i— 
nan todos los b ro tes .
En la  I s la  del E sp ír i tu  Santo, por e l c o n tra rio , en años pasados se 
ha abusado de la  poda, haciéndola muy d rá s tica  y muy a l ta .  Se han quitado mu­
chas ramas productiva^ dejando, por consiguiente, demasiado expuesto a l  so l 
e l  tronco de lo s  árbo les. En este  lugar es donde menos se n ecesita  de podas 
fu e r te s , pues los árboles están con poca sombra. Donde más se v ieron  daños 
-causados por la  poda fueron en los lo te s  cercanos a la s  viviendas de la  ha­
cienda.
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10o- SOMBRA
Desde la  antigüedad, cuando lo s  pueblos indígenas de México y Cen 
tro  América cultivaban cacao bajo sombra, e l hombre ha continuado sembrará 
do e s ta  p lanta  bajo sombra de otros á rbo les. Procedimiento lógico , ya que 
lo s  primeros cacaos s ilv e s tre s  crecían bajo sombra, a menudo muy densa, 
constitu ida  por 2 ó 3 capas de fo l la je  o e s tra to s .
Aunque e l cacao por naturaleza necesita  de sombra, últimamente d^ e 
bido a lo s  adelantos de la  ag ricu ltu ra  y a la  ap licación  de f e r t i l iz a n te s  
ex isten  muchas plantaciones a l  so l o casi a l  so l.
La sombra en la s  plantaciones de cacao es necesaria , no solamen­
te  eon el objeto de proteger a la s  p la n tita s  de la s  quemaduras de los ra ­
yos so lares sino también, y sobre todo, para obtener un medio ambiente fa  
vorable a l c u ltiv o , con un eq u ilib rio  en tre  la  temperatura del a ire  y la  
del suelo. Ademas, los árboles de sombra protegen a l cacao de los vientos 
fu e r te s , de los cambios<bruscos de temperatura y de la  erosión causada 
por la  l lu v ia .
Investigaciones rea lizadass en l a  I s la  de Trinidad, sobre la  in ­
fluencia  de la  sombra ©n e l  cacao, han demostrado que la  sombra reduce la  
temperatura de l a ire  y del suelo y aumenta la  humedad atm osférica. Indican 
además, que lo s  árboles bajo sombra, tienen  hojas más grandes y verdes que 
lo s  expuestos a l s o l ,  lo s  cuales además de pequeñas la s  tienen  de un color 
am arillo verdoso que denotan defic iencia  de nitrógeno. Según estas inves­
tig ac io n es, e l  mayor crecimiento ocurre con un 50$ de luz . Se deduce dé 
é s to , que l a  in tensidad de luz afecta  tan to  la  morfología cómo e l  metabo­
lismo de la  hoja,
a
Aunque se ocupan una in fin idad  de árboles para sombra, no hay 
hasta  ahora, una idea f i j a  de l a  sombra id ea l para e l  cacao, Al p rinc ip io  
la  mayor parte  de la s  especies usadas eran la s  que se encontraban en aque 
l ío s  lugares donde se e s tab lec ía  un cacao tal, pero ahora se emplean árbo­
le s  que reúnen c ie rto s  re q u is ito s  espec ia les , ta le s  como los de e x ig ir  ejss 
casa poda, dar una sombra permanente y bien d is tr ib u id a , ten e r sus ra íces 
profundas para que no compitan con la s  de cacao, se r re s is te n te s  a l  v ien ­
to  y dar buena madera, u t i l iz a b le  ya para leña o para construcción.
Que los árboles tengan ra íc e s  profundas es un a .g ran v en ta ja ,p o r­
que ayudan, en mayor esca la , a la  f e r t i l id a d  del te rre n o , trayendo hacia 
la  superfic ie  del suelo , por medio de la s  hojas caídas, los nu trien tes  
que constantemente soh lix iv iad o s  hacia e s tra to s  in fe rio re s  del suelo. La 
sombra también impide e l  crecimiento de la s  malas hierbas y e l  correspon­
diente a lto  costo de destrucción.
De la s  d ife ren tes  asociaciones vegetales, e l ''Bosque Tropical Hú 
medo" es e l que mejor se p res ta  para e l  cu ltiv o  del cacao. La ausencia de 
sombra tien e  más desventajas que ventajas para e l  cacao. En plantaciones 
poco sombreadas se presentan mayores defic iencias de elementos minerales 
en las  p lantas y hay mayor crecimiento de malas hierbas dentro de la  plan 
tac ió n , que en cacaotales sombreados. Generalmente los cacaotales a l so l
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dan más cosecha en los primeros años, que los sombreados. Sin embargo, hay t i  
pos de cacao que aparentan ser menos afectados que otros por la  acción d irec ­
t a  del sol;' t a l  pasa con los tip o s  amelonado y ca lab ac in o  o
En el p a ís , hasta  e l presente, no se ha hecho ningún ensayo sobre 
e l efecto de la  luz y de la  sombra en e l  cacao, pero s í  se ha podido observar 
que en suelos pobres los árboles necesitan  más sombra que en lo s  r ic o s , pues 
en estos últimos e l  gran desarro llo  del cacao provoca un autosombreado e f i — 
cien te .
En e l cacao hay 3 tip o s  de sombra;
A) In ic ia l
B) Temporal o prov isional
C) Permanente o d if in i t iv a .
A) La Sombra I n ic i a l .
Está constitu ida  por árboles y arbustos situados en e l  lugar donde 
se va a formar e l cacao ta l, o por leguminosas a rb u stiv as , como c ro ta la r ia s , 
a lv e r ja s , gandules, e t c . ,  sembradas 2 a 3 meses antes que e l  cacao.
La siembra de la s  leguminosas es con e l objeto de proporcionar la  
sombra que requieren la s  pequeñas p la n t i ta s ,  cuando por uno u o tro  motivo no 
tienen  la  su fic ien te . P lantas empleadas en e sta  c lase  de sombra son la s  que 
tienen  un rápido crecim iento. También en o tras  partes suele usarse la  yuca 
(Manihot utñMssima) como sombra in ic ia l .
B) La Sombra temporal o p ro v is io n a l.
Para e sta  c lase  de sombra se u ti l iz a n  plantas que puedan dar una re/ 
muneración mientras, crece e l cacao. En general, puedén usarse toda clase  de 
p lantas que den sombra por uno o dos años? sin  embargo, son p re fe rib le s  la s  
de la  fam ilia  de la s  leguminosas, por e l  nitrógeno que f i ja n  en e l  suelo.
Entre la s  muchas funciones importantes de la  sombra provisional pue 
den mencionarse la s  sigu ien tes; protección del suelo contra los efectos dese­
cantes del so l, regulación de la  temperatura del ambiente, prevención de la  
erosión, efecto de abono verde a l  co rta rse  y esparc irse  sobre la  su p erfic ie  
del te rre n o , ayudar a l  cacao a crecer en un medio favorable mientras se desa­
r ro l la  la  sombra d e f in itiv a , r e s t r in g ir  e l desarro llo  de la s  malas h ierbas, 
e tc .
Entre la s  p lan tas usadas para sombra temporal están e l  h ig u e rillo  
(R iciaás eomunis) los plátanos y..guineos (Musa s p .) e l  Leucaena g lauca,broto- 
nes de p ito  (Erythrina sp .) e tc .
De é s to s , uno de los más empleados es e l guineo, porque tien e  la  ven 
ta ja  de crecer rápidamente; su sombra puede se r fácilmente regulada, su mate­
r i a l  verde puede se rv ir  como cobertura (mulch) y su fru to  se puede vender en
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e l merdado, contribuyendo con su entrada a reb a jar lo s  costos in ic ia le s  del 
cultivoo La siembra de l h ig u e rillo  también es recomendable porque su sem illa 
tien e  aceptación en e l  mercado de los aceites,, Asimismo, e l uso de L&ucaena, 
es aconsejable porque produce muy buena madera»
En nuestro p a ís , e l  guineo y e l  plátano son los que más se usan co 
mo sombra p rov isiona l, sembrándose en e l mismo surco del cacao» Esto da espa 
ció su fic ien te  en tre  la s  lineas de cacao para poder usar maquinaria ag ríco la  
dentro del cultivo»
La d is tancia  de la  sombra tem poral, puede ser la  misma que la  del 
cacao, fac ilitan d o  a s i  la s  labores de cu ltiv o , sobre todo s i  éstas  se hacen 
con maquinaria»
C) Sombra permanente o d e f in i t iv a »
Es la  que va a quedar definitivam ente en e l lugar» Para escoger la  
sombra permanente hay que seleccionar árboles que tengan la s  s igu ien tes  ca­
ra c te r ís t ic a s  s que estén adaptados a l clima y suelo de l lugar» Que prporcio- 
nen una sombra alta»  Que sus ra íc es  sean lo  suficientem ente profundas para 
que no entren en competencia con las  del cacao» Su t a l lo  debe ser l is o  para 
e v ita r  en lo  posible que lo s  in sec tos se a lo jen  en su corteza y quetengan ra 
mas fuertes y re s is te n te s  a l  viento» Por lo general debe darse preferencia 
a árboles de la  fam ilia  de la s  leguminosas, aunque es aconsejable también 
e l uso de varias  especies dé árboles para en e l caso de que llegue una en­
fermedad o plaga que atqque determinada especie arbórea, queden siempre a l ­
gunos árboles dando sombra» Así como a l cacao, a lo s  árboles de sombra es 
necesario darles regularmente una poda, con e l  f in  de  uniformizar la  sombra 
por medio de la  elim inación de lo s  árboles y ramas inconvenientes»
A medida crecen lo s  árboles d e fin itiv o s  se va eliminando sucesiva 
y paulatinamente la  sombra t  emporal» ,J~
/
La d is tan c ia  de siembra de la  sombra "'permanente varía  de acuerdo 
a l tip o  de árbol sembrado»
La d is tan c ia  mínima en la  h ile ra  puede ser de 8 a 9 metros y la  m|r; 
xima de 16 a 20 metros, .según e l sistema de siembra (a l cuadro o en triángu ­
lo ) del cacao» La distancia  en tre  surcos debe se r  de 12 a 22 metros»
En nuestros c u ltiv o s , la  cantidad adecuada de sombra debe se r  de 
un 50%j formado por árboles de fo l la je  permanente» ?on muchos los árboles que 
pueden dar sombra a l  cacao, pero en tre  los más adecuados a nuestro medio es­
tén ; e l pepeto, (Inga sp») y e l cenicero o carreto  (Pithe©@lobium saman) que 
junto con los an te rio res  constituyen los mejores árboles dé sombra» Luego 
vienen e l p ito  (Erythrina sp»), e l  madrecacao o cacahuanance (G lir ic id ia  se- 
pium) a s í  llamado porque desde antiguamente se ha usado como sombra d e l ca ­
cao, e l huach ip ílín  (Diphisa ro b in io id es), y otros» Estos t r e s  últimos t i e ­
nen e l inconveniente de votar la  hoja en la  estación seca, cuando más necesi 
tan  de sombra los árboles de cacao»
El Leucena (Leucaena glauca) de rec ien te  introducción a l p a ís , tam 
bien puede emplearse como sombra d e f in itiv a  aunque en la  actualidad se emplea
J
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más como sombra temporal. Tiene desventajas^ ya que en suelos muy húmedos sus 
ra íces  no se profundizan y son fácilm ente arrancadas por e l viento» Sin embar­
go, en aquellos suelos en donde no se presente e sta  condición, es recomendable 
su uso como sombra permanente»
Con respecto  a l  empleo de la  sombra d e f in it iv a  en nuestro cacahuata- 
le s ,  puede decirse  que cada región tien e  su costumbre a l  respecto , variando de_s 
de la  formada por fru ta le s  hasta  la  constitu ida  por árboles de montaña como en 
e l caso de la  hacienda Santa Emilia» En este  lugar la  sombra está  formada por 
v ie jo s árboles de madre-cacao, ce ibas, cedros, voladores, castaños, e tc » , d is ­
trib u id o s  a l  azar y s in  ningún cuido» Originalmente era una montaña, la  cual 
se limpió y sembró de cacao dejando de p ie  únicamente los árboles que pudieran 
dar sombra»
Estos árboles gigantescos tienen  sus inconvenientes, pues sus' tro n ­
cos y ra íces  ocupan mucha área que pudiera e s ta r  sembrada de cacao, además, 
dejan algunas partes muy sombreadas y o tras  demasiado expuestas a l  so l;  por 
lo cual es muy mala sombra, tan to  por su clase como por su d is tribuc ión .
En la s  siembras cercanas a Sonsonate, aunque emplean como sombra 
algunos árboles como cedros, m aquilishuat (Tabebuia pentaphyla), madrecacao, 
usan por lo  general árboles f ru ta le s . De preferencia  aguacates, zapotes y co 
eos»
Caso esp ec ia l e s  e l  de la  I s la  del E sp ír i tu  Santo, en donde la  som 
bra es exclusivamente de coco. Tratando de conseguir la  mayor cantidad de 
sombra posib le , e l  cacao es sembrado cuando los árboles de coco ya están  gran 
des»
Otro c a so e sp e c ia l , en cuanto a sombra, lo  constituye e l cu ltivo  
situado en Santa Cruz P o r r i l lo , en e l  cual los árboles empleados para sombra 
so n d e  aceituno (Simaruba glauca) distanciados 6»5 metros en siembra a l  cua­
dro. En la  actualidad lo s  árboles de aceituno tienen  pomo 10 años de edad, y 
proporcionan muy buena sombra. Originalmente era un experimento de rendimien 
to  de sem illa de aceituno, a l  que luego, en 1959? se le  sembró cacao para 
aprovechar e l espacio y observar s i  es f a c tib le  que e l  aceituno, además de 
la  sem illa, pueda u t i l iz a r s e  como sombra d e fin itiv a  del cacao.
Caso de in te ré s  es e l  de La F lo res ta , en San Pedro Nonualco, en don 
de se emplea sombra in ic ia l  de 7 p e lle jo s  ( ire s in e .c a le a )  y c ro ta la r ia . Para 
sombra temporal se ocupa guineo majoncho y plátano (Musa sp .) y como sombra 
permanente, se usan los pepetos (Inga sp .) aunque estos árboles son muy pocos 
por e s ta r  los de cacao muy grandes y toparse sus frondas en tre  s í ,  con lo . 
cual provocan un autosombreado e f ic ie n te .
En donde mejor uso se hace de la  sombra es en. la  hacienda La Carre 
ra . En e s te  lugar se siembra de p referenc ia , pepeto como sombra d e f in itiv a  y 
plátano como temporal. E l sistema actual de sombra en los lo te s  números 8 y 
9, es e l s igu ien te; un año antes de la  siembra del cacao, se p lan ta  la  som­
bra temporal de plátano a -5 metros (6 v a ra s), en cuadro. Al mismo tiempo se 
coloca la  sombra d e f in it iv a  de pepeto a 10 metros (12 varas) de separación, 
de manera que queda un surco s í  y otro nó, con-sombra defin itiva.. Un esquema
I
l
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dará mejor idea de esta  siembra:
c = Cacao» Pl = Plátano» Pe „ = Pepeto
r  C . . P l. . .c Pl C. P l C,. P l
5 ni® p© Pe
* »
<-
c P1 c P l c P l c: P l
c Pl c Pl c Pl C Pl
Pe Pe
A medida no se necesita  la  sombra de plátano* que por c ie r to  se desa­
r ro l la  muy bien-debido a la  f e r t i l id a d  de l terreno* se va eliminando* quedan­
do sólo la  de pepeto» La sombra d e f in itiv a  se pone en la  misma lín ea  del ca­
cao para f a c i l i t a r  la s  labores d e l c u ltiv o „
En algunos lo tes*  como1 e l N2 3* se ha sembrado como sombra p ro v is io ­
nal* leucena* alternada con plátano» Por f a l t a  de sombra en algunos lugares 
de e s te  lo te  se perdieron varios árboles de cacao* pues aunque ten ían  riego* 
la s  quemaduras provocadas por e l so l eran tan  graves que secaron la s  p la n ti  — 
tas»
Este caso demuestra que en nuestro medio es absolutamente indispensa­
b le  sembrar e l  cacao hasta  que e l  te rreno  tenga sombra* ya sea temporal o per 
manente»
En los lo te s  números 1* 2-4 y 5* que fueron los primeros en sembrarse* 
se siguió o tra  modalidad para sembrar la  sombra» Los a rb o lito s  se p lantaron a 
7 varas en cuadro* poniéndose alternativam ente un surco de pepeto* otro  de ce­
dro y otro de madrecacao* rep itiéndose  luego e l  ciclo»
Este áistema no dio muy buen resultado* pues e l  cedro quedó dominado 
por e l pepeto* de crecimiento más rápido» Asimismo* e l madrecacao* además de 
crecer más len to  que e l pepeto en ese lugar* vota la s  hojas en la  época seca* 
cuando más n ecesita  de sombra e l cacao» Esta modalidad ha sido descartada en 
la  actualidad  y ahora sólo se siembra sombra permanente de pepeto»
En esta  misma localidad* la s  desombras o podas de los árboles de
j
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sombra, se llevan  a cabo a f in e s  de la  época seca o a p rinc ip ios de la  lixivio
SS e
Los árboles de sombra, además de darle a l  cacao xm medio adecxiado 
para su producción, da otro  producto más para su fragar los gastos d e l cacao, 
como es l a  gran cantidad de leña , de f á c i l  venta en e l  mercado. En La Garre 
r a ,  de la  poda de la  sombra se sacan anualmente, en tré  200 a 300 carretadas 
de leña , que vendidas en la  misma p lan tación , a |5»oo la  carre tada, dejan 
xina regu lar cantidad que ayuda a costear los gastos del cu ltivo .
En fu turos cxiltivos s e r ía  conveniente sembrar algunas parcelas con 
árboles f ru ta le s  como sombra, para obtener además, xm producto complementa­
r io  como son los fru to s  comestibles de estos árbo les. Podrían emplearse zapo 
te s  (Calocarpum mammosum), aguacates (Persea americana), marañones (Anacar— 
dium © ccidentales), e tc .
También es aconsejable que en la s  próximas siembras se usara más 
sombra de cenicero, por competir exitosamente en cuanto a cualidades con e l 
pepeto y por dar nai^rbuena sombra para e l cacao.
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11-“ FERTILIZACION Y FERTILIZANTES
Por medio de la  f e r t i l iz a c ió n , se t r a t a  de s u p lir  lo s  elementos 
m inerales que le  fa l ta n  a l  suelo y que necesitan  la s  p lantas para desa­
r ro l la r s e  bien y producir mayores cosechas0
Aunque la  f e r t i l iz a c ió n  se' p rac tica  desde hace mucho tiempo, en 
e l cacao se emplea desde hace poco, siendo aún más rec ien te  e l abonara!en 
to ,  t a l  como se p rac tica  en la  actualidad»
La fe r t i l iz a c ió n  puede re a liz a rse  por medio de fe r t i l iz a n te s  
inorgánicos y orgánicos, t a l  como se p rac tica  en e l  café» Los elementos 
inorgánicos que requiere e l  cacao en mayor cantidad, son; e l nitrógeno, 
fósforo y potasio» Algunos elementos menores, como ca lc io , magnesio,azu 
f r e ,  z inc , h ie rro , manganeso, cobre,boro, moiibdeno, e tc» , se requieren 
en pequeñas cantidades»
La fe r t i l iz a c ió n  e s tá  estrechamente relacionada con la  sombra 
del cacao, necesitándose mayores cantidades de fe r t i l iz a n te s  cuando la  
luminosidad es mayor, debido a que la  fo to s ín te s is  e s  mayor bajo una a l  
t a  in tensidad  de lu z , que bajo sombra»
De lo s  experimentos sobre f e r t i l iz a c ió n  llevados a cabo en Tu— 
r r ia lb a , Trinidad, Ghana y o tros lugares, se deduce que la s  cantidades 
de n u trien tes  p rin c ip a les  que se requieren- para la  mayor producción de 
cacao, dependen primordialmente de la  c lase  de f e r t i l id a d  del suelo» Pa 
ra  determinar lo s  re q u is ito s  de f e r t i l iz a n te s  para un suelo dado, debe 
llev a rse  a cabo experimentos de campo y a n á lis is  de t i e r r a  previos a la  
fe r t i l iz a c ió n » - 1
Aunque es e l cu ltivo  que reproduce mejor la s  condiciones del bos 
que virgen, con su gran eantidadde m ateria orgánica y n u trien te s , no por 
eso deja e l  suelo de perder f e r t i l id a d  debido a la  extracción de minera­
le s  que hacen la s  cosechas»Esta pérdida es mayor, m ientras más a l  so l es
té  la  plantación»
Dentro de poco tiempo será p rác tica  co rrien te  e l abonado de los 
.cacahualaless sobre todo s i  están s in  sombra o con muy poca» Pero en to ­
do caso, antes de in ic ia r  e s ta  modalidad, se hace necesario , por de pron 
to ,  re a liz a r  ensayos de campo sobre f e r t i l iz a n te s  bajo condiciones de 
sombra, son e l objeto de rev e lar la  in teracción  de l a  sombra sobre la  
fe rtiliz ac ió n »  Con esta f in a lid a d , la s  condiciones de sombra deben ser 
cuidadosamente controladas y cuando la s  condiciones del suelo no sean sa 
.t i s f a c to r ía s ,  deberá mejorarse su e stru c tu ra  por medio del uso de cober­
tu ra s  (mulehing) o de abonos verdes»
En e l  caso de un cacao ta l, que teniendo bien controlada su som­
b ra , se desea abonar, se deberá ap lica r e l f e r t i l iz a n te  bien esparcido 
alrededor del árbol» En cuanto a la s  épocas de aplicación , se ha demos­
trado que dos aplicaciones anuales dan mejor resultado que una sóla» (48)
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En nuestras condiciones se deberá ap lica r f e r t i l iz a n te s  a l suelo , a fines de 
la  época seca*(Abril-Mayo) y a mediados de la  lluviosa* ya en Agosto o en Sep­
tiembre .
A)• F e r ti l iz a n te s  M inerales.
Los trabajos efectuados en varios centros de investigación* han demos; 
trado que la  fe r t i l iz a c ió n  d e l cacao v ie jo  procedente de s a n il la s  y bajo som— 
bra* no da d iferencias s ig n if ic a tiv a s  con e l no fe r t i l iz a d o . Sin embargo* en 
o tros trabajos llevados a cabo en Trinidad (12) los resultados indicaron que 
e l  cacao completamente sombreado* sólo respondió a la s  aplicaciones de pota­
s io . Para haber d ife renc ias  s ig n if ic a tiv a s , se requiere de un rendimiento ma 
yor de un 25% a 30% sobre e l  te s t ig o .
También en T urrialba (38)* en un experimento que se e s tá  llevando a 
cabo sobre fe r t i l iz a c ió n  a l  so l y a la  sombra, sé obtuvieron, en los dos p r i  
meros años, la s  producciones más bajas en la s  parcelas sombreadas, abonadas 
exclusivamente con Nitrógeno, en forma de urea y la s  producciones más a lta s  
en la s  parcelas a bonadas solo con Potasio o con la  bombinación de Potasio y 
Fósforo. Las parcelas a l  so l abonadas sólo con Nitrógeno dieron a l segundo 
año la s  mayores producciones* lo  cual viene a confirmar la  re la c ió n  entre 
los f e r t i l iz a n te s  y la  sombra en e l  cacao.
Para el uso de f e r t i l iz a n te s ,  e l mejor c r i te r io  para ap recia r s i  
un árbol necesita  o no de e llo s  es su fo l la je  y su producción. Asimismo, de 
acuerdo a lo s  últimos estudios realizados sobre la  respuesta del cacao a 
la s  d ife ren tes  formas de fe r t i l iz a n te s  nitrogenados, se dedujo que los me­
jo res  resultados se obtienen con u rea , con amonio, o con n itra to  de amonio 
aplicados a l  suelo .
M„ V, Homes (34) sugiere* en un informe sobre la  n u tric ió n  mineral 
del cacao en e l  Gongo, no usar potasio  como fe r ti l iz a n te *  a menos que se en 
cuentre muy poco en e l suelo . Añade que en todos los casos se debe agregar 
a l  suelo* nitrógeno y fósforo en forma de amonio y fosfa to  b ic á ls ic o , reppec 
tivam ente, en dosis de 500 Kg./Ha. '
Maliphant, (48) por su parte* efectuando traba jos  en Trinidad, so 
bre la  reacción de l cacao á f e r t i l iz a n te s  inorgánicos, abonos orgánicos,co­
berturas o mulching, araduras del te rren o  y a la  in te racción  de estos fac to  
re s , con sombrío y espaciamiento„ Encontró a lto s  rendimientos con e l uso 
combinado de N -  P -  K; y grandes d ife renc ias  entre aplicaciones solas o 
combinadas de estos elementos;- lo mismo que s i  se hacia una o dos a p lic a d o  
nes a l  año. Observó también que en un experimento bajo sombra, los mejores 
rendimientos se obtuvieron de los lo te s  sombreados con E rythrina poeppigia- 
na, una variedad de p ito , sobre lo s  o tros árboles de sombra. En E l Salvador, 
la  variedad más común es la  E ry th irina  rub rinerv ia , cuyas f lo re s , de color 
rojo son comestibles, s i  se cocinas adecuadamente.
Por su parte  Machicado y Boynton, trabajando con varias c lases de 
f e r t i l iz a n te s  nitrogenados encontraron que la s  hojas de la s  p lantas que re ­
cibían urea en forma de aspersiones, contenían más nitrógeno soluble que 
la s  que recib ían  nitrógeno en forma de n itra to  de amonio aplicado a l suelo .
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.Estos o tros resultados sobre f e r t i l iz a c ió n , demuestran que todavía se 
necesita  más investigación  para conocer a fondo la  acción de los f e r t i l iz a n te s  
sobre e l comportamiento del cacao»
En cuanto a la s  cantidades de fe r t i l iz a n te s  removidos del suelo por 
la s  cosechas, varían  de acuerdo a l  lugar de .recolección y a la  cantidad de som­
bra» Sin embargo, siguen una proporción más o menos, definida» Así la s  cantidades 
de nitrógeno, fósforo y po tasio , .removidas de l suelo (12), por la s  sem illas y 
cáscaras del fru to  de una cosecha equivalente a 500 l ib ra s  de grano' seco, por 
acre y a la  sombra, sbb; 22, 4 y .32 lib ra s  respectivam ente; que corresponden 
a una aplicación  de f e r t i l iz a n te s  de 110 lib ra s  de su lfa to .de  amonio, 50 ü  — 
bras de superfosfato de ca lc io  simple y 60 lib ra s  de cloruro de potasio»
Según datos de México ( l l ) ,  lo s árboles de cacao extraen ;del suelo ,
20 Kgs» de nitrógeno, 10 Kgs» de fósforo y 60 lígs» de potasio para 'p roducir 
una tonelada m étrica de sem illas O almendras»
D® acuerdo a Hardy (3 l) j  una cosecha de 5Q0 lib ra s  de almendras s e ­
cas por acre (404S metros cuadrados)", extraen la s  s igu ien tes cantidades de nu 
t r ie n te s ;
Nitrógeno (N) 12 Lbs» equivalentes a 60 Lbs» de su lfa to  de amonio
Fósforo (P20<j) 3 1 " " 40 " " . superfosfato simple
Potasio (K20) 10 » " ' * 2 5 /  " .su lfa to  de potasio
Urquhart (64) a su vez, dice que una cosecha anual de 500 lib ra s  de 
almendras secas por ac re , remueve del suelo cerca de;
12 lib ra s  de N, equivalentes a 60 lib ra s de su lfa to  de amonio
6 - n n (P2°5. h " 33 . ?? .. " superfosfato
9»5 n re k2o» H r. n 11 su lfa to  de potasio»
Dierendonck (17), hablando de este .tem a, afirma que tina cosecha remue 
ve del suelo , anualmente, por cada 5^000 k ilo s  de frut.a madura, unos 65 Kgs» 
de m inerales, en tre  los que están 16 Kgs» de N, 6 Kgs» de PgOr; 27 Kgs» de KgO, 
5 Kgs» de CaO y 8 Kgs de MgO»
En v is ta  de la s  cantidades considerables de n u trien te s  que se ex tra ­
en del suelo, se hará en e l  fu tu ro , una reg la  general para f e r t i l i z a r  todos lo s  
suelosr  excepto aquellos que posean una a l ta  f e r t i l id a d  para obtener una mayor
producción de cacao»
En cuanto a fórmulas completas de f e r t i l iz a n te s ,  en e l  estado de Ta 
baseo^Méxieo, se emplean abonos aplicados a l  suelo con fórmulas como 10-10-0 y 
6-10-0 para árboles en período de crecim iento y 8-10-12 para los que están  en 
producción» Además, en v arias  p lantaciones, hacen aspersiones de urea a l  fo l la  
je, en proporción de 10 gramos por l i t r o  de agua y por árbol» En o tros países
también están usando atomizaciones de urea a l f o l la je  como medio de proporcio­
nar nitrógeno a l  árbol»
En T urrialba están  ocupando abonos completos de fórmula 18-10-15, más 
elemenfcos menores como Ca„ Mg, e tc , ,  para árboles cosecheros y la s  pruebas para 
1959 dieron resu ltados altamente s ign ifica tivos»  Hacen dos aplicaciones anuales 
poniendo en cada ocasión ¿ l ib ra  de fe r ti liz a n te »  Como fuente de nitrógeno em­
plean e l  su lfa to  de amonio»
De acuerdo a lo s  re q u is ito s  de la s  p lan tas, para e l  abonamiento del ea 
cao jóven, debe emplearse una fórmula completa en la  que e l  nitrógeno esté  en 
doble cantidad que e l  fósforo y potasio» Para árboles cosecheros de más de 5 
años, puede usarse una mezcla en l a  que e l  nitrógeno y  e l  potasio estén en do­
ble cantidad que e l  fósforo»
En E l Salvador,, en la  mayoría de la s  plantaciones de cacao no se ha 
llevado a cabo ninguna clase  de abonamiento, excepto una que o tra  vez en que 
algún p rop ie ta rio  pone un poco de e s tié rc o l descompuesto alrededor de los. árbo 
les» Tal pasa en La Floresta» En este  lugar» desde 1959 aplican unas 25 lib ra s  
de e s t ié rc o l  descompuesto por árbol y  por año»
Donde más s© ha hecho uso de los abonos ha sido en la  hacienda La Ca­
rreras, en la  cual desde diciembre de 1957 empezaron la s  fe r ti l iz a c io n e s  con 
su lfa to  de amonio» Posteriorm ente se h ic ieron  nuevas fe r ti l iz a c io n e s  con abo—" 
nos de fórmula completa¿ pero s in  haber efectuado previamente a n á lis is  de t i e ­
r r a  y  s in  seguir un, plan definido» Asimismo, se han efectuado abonamientos con 
m aterias orgánicas como en el invierno de 1959 en que se hizo una aplicación  
de compost a base de e s t ié r c o l  de ganado vacuno y malezas descompuestas»
En Santa Cruz P o rr il lo  durante 1957-58, se llevaron a cabo varios en­
sayos prelim inares sobre f e r t i l iz a c ió n ;  en tre  e l lo s  uno sobre e l  uso del n itró  
geno y fósforo en almacigueras de cacao» Con t a l  objeto se sembraron los arbo­
l i t o s  a 30 cais» de separación irnos de o tro s , en eras de t i e r r a  franco a rc i l lo ­
sa» Guando era necesario , se hizo uso del riego para conservar la  su fic ien te  
humedad en e l terreno»
El diseño fue de bloques a l azar, con dos repe tic iones y t r e s  d is t in ­
to s  in te rv a lo s  de ap licación  de f e r t i l iz a n te s  y un te s t ig o  s in  abono»
El trab a jo  duró 7 meses desde e l  momento en que se sembraron la s  seroi  
l i a s  directam ente en la  t i e r r a  hasta  que la s  nuevas p la n tita s  estuvieron  l i s ­
ta s  para su arranque y consiguiente tra s lad o  a l  campo»
■ Se usaron como f e r t i l iz a n te s ,  siüXafq. de amonio y t r ip le  superfosfato  
en la  fórmula 12-24“0„ En cada ap licación  se pusieron 2 onzascíe estam ezcla  
por metro cuadrado de superficie»
Los tratam ientos fueron los s igu ien tes ; Primero, s in  abono a l a  siem -. 
bra; pero después de un mes se aplicó f e r t i l iz a n te s  cada dos meses» J5agundo , 
con abono a la  siembra y luego cada mes» Tercero, s in  abono a la  siembra; pero 
después de un mes se ap licó  cada mes» Cuarto, fué e l  te s t ig o , s in  ningún abono»
El ensayo se in ic ió  en octubre y se  terminó en mayo del siguiente año»
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Mensualmente se tomaron medidas del crecimiento así como observaciones sobre el 
aspecto de las plantas en los diferentes tratamientos» Cuadro de resultados»
Fertilización de Semilleros en Santa Cruz Porrillo 
Promedio de Alturas en cms.
3-957 — 1958
Tratamiento Novbre» Dicbre». . Enero.. .Febrero Marzo A bril Mayo
1 1 13 »5 j 15 16 17» 5 22.0 32 ¡37
2 13 »0 1 !4 15» 5 17 o 5 22.0 32 38 o5
3 14»0 !5 16»5 17.5 19.5 35.7 45
Testigo | 11.0 lio  5 12.0 13.0 16.8 25.0 38.0
ss=s:ss==:s»s{ ■iiiniiiiiiiiiiii■i £===:B====:rf===5 = = ==:=:== ntiiiiiiiiiiinti i,iiiiaiiniiji ii n n ii n n ii L=====
Al conclu ir e l  trab a jo  pudo observarse que en los tratam ientos primero 
y segundo*, la s  p lantas prácticamente no tuvieron d ife renc ias  en crecim ientos a 
trav és  de todo e l  ensayo»
En e l te rc e r  tratamiento*, a l  p rinc ip io  lo s  a rb o lito s  no presentaron di­
ferencias con los o tros dos tratam ien tos; pero después del quinto mes se mani­
festaron  diferencias*, alcanzando un mayor desarro llo  que los demás tratam ientos»
En e l testigo*, la s  plantabas presentaron un menor crecim iento durante 
casi todo e l  tiempo de l ensayo, hasta  que a l  f in a l  alcanzaron ig u a l a ltu ra  que 
la s  p lán tu las del primero y segundo t  ratam iento.
Durarte e l  primer mes de siembra, casi no hubieron d iferencias en tre  
los tra tam ien tos, porque la s  p lan tas se al i mentaron la  mayor parte  del tiempo, 
posiblemente, con la s  reservas a lim en tic ias de los cotiledones, y no fué sino 
hasta  que se agotó esta  fuente a lim en tic ia  que se notaron diferencias»
Del ensayo se deduce que el mejor uso de f e r t i l iz a n te  para p la n tita s  
de cacao,'~'erT~aM¡acxgueras de t i e r r a  franco a rc il lo s a , es en In a p lic a c ió n  de 
f e r t i l iz a n te s  hasta  e l  mes de siembra y luego en a p lic ac iones-mensual e s» Aun­
que desde e l punto de v is ta  económico, es mejor abonar después del primer mes 
de siembra, con in te rva lo s  de dos meses»
La g rá fica  adjunta dará una idea mejor del crecimiento de la s  p la n ti ­
ta s  en cada tratam iento»
Posteriorm ente, en A bril de 1959, se in ic ió  otro ensayo de f e r t i l i z a ­
ción de almacigueras en te rrenos  de la  Facultad de Agronomía, en San Salvador» 
Esta vea se t r a tó  de comprobar s i  a l a p lic a r abono orgánico al suelo no e ra  ne 
cesarlo  poner su lfa to  de amonio»
La t i e r r a  empleada en e l  ensayo era blanca, de tex tu ra  franco-arenosa, 
a la  cual se le  había aplicado 15 d ías antes de la  siembra, una capa de 2¿ cms» 
de compost, proveniente de una fáb rica  de abonos de San Salvador»
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La prueba estaba formada de 4 repetic iones y 2 tra tam ien tos, con un to ­
t a l  de 256 a rb o lito s , de los cuales 32 de e llo s  formaban un tratam iento .
Los tratam ientos eran: a) Sólo con abono orgánico ( te s tig o ) , b) Abono 
.orgánico más fe r t i l iz a n te  nitrogenado,
Al lo te  fe r ti l iz a d o  se le  aplicó mensualmente y a p a r t i r  de la  siembra, 
su lfa to  de amonio a razón de 2 onzas por metro cuadrado de su p erfic ie , durante 
un periodo de 5 meses, A los a rb o lito s  de los d iferen tes tratam ientos se le s  to  
mó a ltu ra  mensualmente con e l  f in  de observar su crecim iento,
Al f in a l  del ensayo se pudo comprobar que no habla d ife renc ias  entre 
los lo te s  fe r ti liz a d o s  con su lfa to  de amonio y los no fe r t i l iz a d o s .
E sta f a l t a  de d iferencias entre lo s  a rb o lito s  fe r ti l iz a d o s  y los no 
fe r ti l iz a d o s  se debió probablemente a la  acción del abono orgánico aplicado 
¿' los dos tra tam ien tos; de donde puede deducirse que para este  tra b a jo , buenas 
aplicaciones de abono orgánico antes de la  siembra, hacen innecesario  e l  uso 
de su lfa to  de amonio en la s  almacigueras de cacao.
Además de estos tra b a jo s , se hizo otro en Santa Cruz P o rrillo  con plan 
t i t a s  fe r t i l iz a d a s  y no f e r t i l iz a d a s ,  sembradas en macetas de cartón asfaltado  
pero debido a l  daño de la s  enfermedades fungosas que secaron gran número de 
e l la s ,  no se obtuvieron resultados positivos de este  ensayo,
B) A nálisis F o lia r , .
La idea de e fectuar a n á lis is  químicos de la s  hojas con e l  f in  de reco­
mendar e l  uso de f e r t i l iz a n te s ,  se remonta hasta  mediados del s ig lo  pasado. En 
la  segunda década de l presente s ig lo , e s te  procedimiento tomó más auge a l  ser 
u tilizad o  en los Estados Unidos por G ilbert y Hardin en d ife ren tes  cu ltivos,ha  
biéndose encontrado una re lación  d irec ta  en tre  la  concentración de n u trien tes  
en e l jugo c e lu la r y la  ap licación  de f e r t i l iz a n te s  químicos. Luego otros inve_s 
tigadores, en tre  e llo s  Chapman, en Malaca, aplicó  este  nuevo método a la s  ho­
jas  de caucho; Drosdoff a la s  hojas de a le u r ite s  en F lorida en 1949; Me Clung 
en Carolina del Norte, en hojas de pera; Parra (54) en Colombia, sobre hojas de 
café, e tc . En T urria lba , Muller (50) trabajando sobre eldiiágnóstico fo l ia r  en 
e l caféto  para una mejor f e r t i l iz a c ió n  y Machicado (46) sobre e l  anál i s i s  fo ­
l i a r  y la  nu tric ió n  mineral del cacao, aportaron nuevos datos sobre los p roce ­
dimientos para e l a n á lis is  f o l i a r .  Ultimamente en E l Salvador, la  Dra, Espino-  
za (19) tra b a ja  en a n á l is is  fo l ia r  para .diagnosticar e l estado n u tric io n a l de 
los árboles de café. Recientemente también, en la  Costa de M arfil, (45 )s se 
han in ic iado  estudios sobre e l  método de diagnosis fo l ia r  aplicado a l problema 
de la  n u tric ión  y fe r t i l iz a c ió n  del cacao.
Hasta ahora, ensayos prelim inares indican que la  concentración de nu­
t r i e n t e s  ~ e n  e l  c a c a o ,  como e n  o tras  p lan tas, depende de la  f e r t i l id a d  del sue
ló , del clima, del período de recolección de la s  m uestras, de la  edad tempo—■
r a l  y f is io ló g ic a  de la  hoja, de su posición en e l  árbo l, del tra s lad o  de nu­
tr ie n te s  en tre  la s  d ife ren tes  partes del á rbo l, e tc . Esto hace d i f í c i l  la  se ­
lección de muestras comparables que representen e l  estado n u tr i tiv o  del árbol 
y que den una idea c la ra  de los requerimientos de la  p lan ta .
No obstante estos fac to res  que ttienden  a m odificar los re su lta d o s ,e l
TV
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. a n á lis is  químico de los te jid o s  fo lia re s  ha probado ser de gran valor en la  de­
terminación del estado n u tric io n a l de plantas cu ltivab les  y en e l  dignóstico 
aproximado de la  necesidad de f e r t i l iz a n te s  aplicables» Los resu ltados obteni— 
dos hasta  l a  fecha* en e l  cacao, no sólo has cojfoborado s s  lo a n te r io r , sino 
que han demostrado la s  d ife renc ias  ex is ten tes  en tre  los tratam ientos de f é r t i l !  
zación en parcelas experimentales; lo  que queda aun por determinar es una te c n i 
ca s a t is fa c to r ia  para d ignosticar con exactitud  la s  necesidades de f e r t i l i z a n ­
te s  de un sólo árbol o de un grupo de árboles de cacao»
A nálisis P rev ios»
E n .v ista  de que en El Salvador no se había efectuado ningún estudio  so 
bre e l estado n u tric io n a l de los árboles de cacao, se re a liz ó  un traba jo  p r e l i ­
minar .de a n á lis is  f o l i a r ,  para determinar lo s  niveles fo lia re s  y  la s  v a r ia d o  — 
nes mensuales de los elementos m inerales, Nitrógeno, Fósforo y  Potasio presen— 
te s  en la s  hojas»
Además, e l  a n á lis is  perm itió comparar lo s  resu ltados obtenidos,con aná 
l i s i s  previos rea lizados en o tros p a íse s , en los cuales estuvieran determinados 
los niveles conocidos de-los elementos de la s  ho jas. Por lo  tan to  lo s  datos ob­
ten idos, además de ser ú t i le s  por su valor inform ativo, nos perm itieron compa— 
ra rlo s  con los valores encontrados por .los investigadores de T urria lba , T rin i — 
dad, Ghana y  o tros lugares, pudiendo ev en tta lm en te , - p rec isar cuándo es que la  
p lan ta  necesita  de más n u trien tes  y'más .o  menos en qué cantidad los requ iere .
La duración del estudio fue de 15 meses, desde a b r i l  de 1957 hasta  ju ­
nio de 1958, Los m ateria les y  métodos seguidos en este  trab a jo  fueron:
Toma de muestras f o l ia r e s . Para eso se escogieron varios árboles sanos de 8 a 
10 años de edad, del lo te  N2 2 de la  p lantación situada en la  hacienda La Carre 
ra„ El suelo de l lo te  era uniforme, teniendo la s  mismas p rác ticas  cu ltu ra les  
que e l  resto  de l cu ltiv o . (El anál i s i s  químico de este  suelo está  en la  p a rte 'c o  
rrespondiente a suelos). Los árboles se escogieron como represen tativos del con 
jun to , presentando un estado aparentemente normal, es d e c ir , no indicaban sín to  
mas de exceso o defic iencia  de ningún elemento. Su producción podía estim arse 
como normal para l a  zona»
■ Para elim inar en lo  posible e l  efecto  de la  Intensidad de la  lu z , se 
seleccionaron unos árboles que ten ían  de 20 a 30$ de luminosidad, Otros con un 
50$ y e l  re s to  con 80 a 90% de exposición so la r . Así -la muestra in c lu ía  árboles 
con la s  d is t in ta s  in tensidades de luz , ló  que se presenta en cas i todo cu ltivo  
de cacao en e l  p a ís . '
Se tomaron muestras mensuales de los mismos árboles; procurando reco­
gerlas siempre en la  misma fecha, e l  17 de cada mes y a l  medio d ía . Aunque la ' du 
ración del-ensayo fue de 15 meses, sólo se pudieron tomar 12 muestras debido a 
motivos de fuerza mayor. De 1+ ramas la te ra le s  expuestas o no a l so l, se escogie­
ron la s  hojas que más recientemente hubieran madurado. Este estado corresponde a 
la  te rc e ra  o cuarta hoja a p a r t i r  de la  yema term inal de la  rama. Las ramas de 
la s  cuales se cortaron la s  ho jas, estaban orientadas hacia lo s  cuatro puntos car 
dinales y en una posición interm edia en tre  e l suelo y e l extremo superior del ár 
bol» Se tomaron 2 hojas por rama, correspondiendo por consiguiente, a 8 por á r ­
bol. E l número de árboles muestreados fue de 5» Una vez cortadas las  ho jas,se  pu 
sieron inmediatamente en bolsas de p o lie tile n o , para e v ita r  su marchitamiento.
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Preparación de la  m uestra. Tan pronto como fue posib le , después de cortadas las  
Hojas, se llevaron  a l lab o ra to rio , lavándose y limpiándose bien con agua d e s t i ­
lada. Luego, con papel absorbente, se qu itó  todo exceso.de agua de la  s u p e r f i— 
cié de la s  hojas;1 poniéndose a continuación en bolsas de papel K raft. Estas se 
in trodujeron en la  estufa de ven tilac ión  forzada a una temperatura in ic ia l  de 
50 grados centígrados. Usualmente se dejaron secar durante toda la  noche. Antes 
de sacarlas de la  estufa se elevó la  tem peratura a 60 grados centígrados, por 
una o dos horas. ' '
Seguidamente, la s  hojas secas se molieron en un molino W illey de tama­
ño interm edio, usando una malla #40. Las muestras molidas se guardaron para su 
a n á lis is  en frascos de v id rio  con tapón de b a k e lita . Eotulados convenientemente 
se pusieron en un s i t io  oscuro, fresco  y seco.
Una vez obtenidas todas la s  m uestras, se-procedió a su a n á l is is .  Para 
ésto se tomaron de cada muestra 2 cantidades iguales (6 gramos en to ta l)p a ra  ha 
cer la s  pruebas por duplicado. Teniendo la s  muestras de un 10% a un 12% de hume 
dad, se pusieron a secar en la  estu fa , a 105 grados centígrados, durante dos ho 
ra s . Luego se enfriaron  en un desecador en cuyo fondo habían c r is ta le s  de s í l i ­
ce.
Para la  determinación del Nitrógeno, Fósforo y P o tasio , se siguieron 
lo s  métodos en uso por e l  In s t i tu to  Salvadoreño de Investigaciones d e l Café, pa 
ra  e l a n á lis is  fo l ia r  del cafeto .
Determinación del Nitrógeno.
Tomándose 1.5 gramos de muestra se determinó e l Nitrógeno presente en 
la s  hojas por e l  Método de K jeldahl, t a l  como se describe en los Métodos de Aná 
l i s i s  de la  A.O.A. C. edición de 1955» con lig e ra s  m odificaciones.
Estas modificaciones consistieron  en re c ib ir  e l destilado  en úna solu­
ción de ácido bórico a l  k% y t i t u l a r  directamente a l amoníaco con ácido sulfuró, 
co decinormal, empleando como indicador una mezcla de azul de metileno y ro jo  
de m etilo  en solución a lcohó lica.
Después de la s  correcciones y operaciones subsiguientes a la  t i tu la c ió n , 
se obtuvieron para los d ife ren tes  meses, la s  correspondientes cantidades de Ni­
trógeno en la s  ho jas.
E l siguiente cuadro da la s  c if ra s  del Nitrógeno presente en la s  hojas.
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0.106 de Normalidad) Factor de m ultip licación  0,98987
(T x 0.106 x 1,48485) 100.
1.5
Determinación de N, en las hojas» (Titulación con Í^SO^ al
N£ de 
Orden
Fecha de 
Recolección '$ Nitrógeno
1 A bril/57 1.923
2 Mayo 1.970
3 Junio 2.133
4 Ju lio 2.163
5 Agosto —
6 Septiembre 2.217
7 Octubre 2.153
8 Noviembre 2.127
9 Diciembre 2.168
10 Enero/58 2.116
11 , Febrero —
12 Marzo 2.158
13 A bril 2.091
14 Mayo
—
15 Junio 2.079
E l promedio mensual de l Nitrógeno en la s  hojas* fue de: 2.108$ con un 
mínimo de 1 .9 2 3 $  y  un máxim o d e  2 .2 1 7 $ . -
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E l fósforo se determinó por medio del método eolorím étrico basado en 
la  formación de l complejo fósforo-vanado-molíbdico, t a l  como lo  describe L o tt, 
W.L. y colaboradores. ("Leaf Analysis Technique in  Goffee Research IBEC,- 
Research In s t i tu te "  -  Boletín #9).
Determinación del Fósforo»
Las muestras fo lia re s  dieron los siguientes d a to s :
Ns de 
Orden Fecha
% de P. en 
la s  ho jas-
1 A b ril/57 0.150
2 Mayo 0.142
3 Junio 0.140
4 Ju lio 0 .1 4 5
5 Agosto
6 Septiembre 0 .1 5 5
7 Octubre 0 .1 3 7
8 Noviembre 0 .1 3 3
9 ■ Diciembre 0 .1 4 3
10 Enero/58 0.138
11 Febrero —  ■’
12 Marzo 0.150
13 Abril- 0.142
1 4 Mayo ___
15 Junio 0.136
E l promedio mensual de fósforo fue de 0.142$ con un máximo de 0 .1 5 5 $  ;
m ín im o d e  0 .1 3 3 $
El promedio es un poco bajo , pues menor de 0.17$ es algo d e fic ien te .
Página 85 -
El K. fue determinado por un método de Fotometría de Llama, basado en 
e l descrito  por Lott y sus colaboradores (Leaf Analysis Technique in  Coffee 
Research IBEC, B oletín #9).
Determinación del Potasio.
N® de
Determinación del K de la s  hojas
Fecha de Porcentaje de
Orden Recolección- K. en la s
1 Abril/57 1.77
2 Mayo 1.70
3 Junio 1.83
4 Ju lio 1.76
5 Agosto —
6 Septiembre 1.86
7 Octubre 1174'
8 Noviembre 1.66
9 Diciembre 1.75
10 Enero/58 1.60
11 Febrero —
12 Marzo 1.80
13 A bril 1.83
14 Mayo —
15 Junio 1.80
El promedio mensual de K„ en la s  hojas fué de: 1„77$ con un máximo de 1.86$ 
y  un mínimo de 1.60$.
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Resultados y discusiones d e l ensayo
De lo s  datos encontrados para e l  nitrógeno,, puede observarse que la s  
cantidades fueron aumentando rápidamente hasta  alcanzar un máximo de 2,217$ en 
septiembre, no alcanzado nuevamente m ientras duró e l  ensayo»
Después de este  máximo, e l nitrógeno fue decreciendo paulatinamente y 
aunque tuvo dos reacciones en diciembre y en mayo, respectivam ente, fueron e f í  
meras, continuando su descenso hasta  e l  f in a l  d e l estudio,, en junip de 195#.
La reacción de diciembre fue debida probablemente a una ap licación  de su lfa to  
de amonio, a razón de dos l ib ra s  por á rbo l, hecha en noviembre»
Con respecto  a l  fó sfo ro , éste  fue decreciendo hasta  junio de 1957, en 
e l que reaccionó, como e l  nitrógeno, para alcanzar un máximo de 0.155$ en sep 
tiembre» De e s ta  fecha la s  cantidades fueron disminuyendo a un mínimo en no­
viembre, para luego reaccionar ligeram ente hasta  mayo de 195#, en donde de 
nuevo decreció sensiblemente hasta  e l  f in a l  de l ensayo»
Pero observando la s  g rá fic a s , puede deducirse que posiblemente en ma­
yo de 1957, se re a liz ó  por parte  del p ro p ie ta rio , una aplicación  de f e r t i l i ­
zantes completos a la  p lan tación , pues todos lo s  elementos acusan una tenden­
c ia  a mayores cantidades. La curva del nitrógeno fue la  primera en ascender 
continuamente hasta  en septiem bre, en que alcanzó su a ltu ra  máxima. Igual co­
sa pasó con la s  curvas del fósforo  y po tasio , que alcanzaron su máximo en sep 
tiembre» Luego, debido probablemente a la s  cosechas del f in  de año. y a l  i n i ­
cio de la  estación  seca, la  curva del nitrógeno presenta a l t ib a jo s , pero sin  
alcanzar nunca lo s  valores de septiembre» En los t r e s  elementos, N* P, y K,, 
puede no tarse  que después de alcanzar valores máximos en septiembre, sus can 
tidades decrecen paulatinamente hasta  e l f in a l  d e l ensayo, s in  que e l  in ic io  
de la  época llu v io sa  del s igu ien te  año, motivara reacciones favorables» La 
tendencia decreciente de los elementos después del mes de septiembre, ind ica  
que la s  pequeñas reacciones del mes de diciembre se pudieron deber a l  comien­
zo de lo s  riegos del verano»
Gon e l  objeto de poder comparar la s  cantidades por medio de este  aná­
l i s i s  f o l i a r ,  con la s  encontradas por investigadores de o tro s  p a íses , se dan 
a continuación, algunos datos a l  respecto»
Nosti (51) citando a l  p rofesor Marcano, da lo s  s igu ien tes  datos de la  
composición de la s  hojas y ramas d e l cacaos :
Composición por c iento
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A su vez, Dierendonck (17), d ice , tomando datos de Me Donald y Murray,que 
la  composición promedia de la s  hojas de cacao de árboles saludables bajo la s  con­
diciones de Trinidad es;
Promedio en D eficiencia
$ en $
Porcentaje de cenizas por peso seco 9.9 —
Porcentaje de nitrógeno 2.35 0.9
Porcentaje de fósforo 0.50 0.17
Porcentaje de potasio 2.64 0.70
Porcentaje de Mg, 0,90-1.3 0.3
Relación N/K 0.89
Relación N/P 4.66
Relación K/P 5.10
Nuestro a n á lis is  fo l ia r  dio los sigu ien tes promedios;
' N__________P_________K
28108$ 0.142$ 1.77$
De estas  comparaciones se deduce que no obstante que las  cantidades de 
nitrógeno están  un poco ba jas , se encuentran, s in  embargo, entre los lim ites  re 
queridos para un normal d e sa rro llo , con un promedio de 2.108$ y -un mínimo de 
1.923$.
Con respecto a l fósforo se observa que se encuentra en cantidades d e fi­
c ien tes , estando aun e l  máximo (0.155$) por debajo del lím ite  dado por Me Donald 
de 0.17$ y aún más bajo que e l  encontrado por Marcano de 0.37$ (51). Asimismo, 
no ex iste  correlación  entre e l fósforo y e l  n itrógeno, como ocurre en e l  caso 
del café.
E l potasio se encuentra en cantidades su fic ie n te s , no presentando nin­
gún problema de de fic ien c ia . El va lo r mínimo encontrado de 1.60$ está  muy por 
encima de la  c if ra  c r í t ic a  de 0.7$ dado por Me Donald.
Del a n á lis is  f o l i a r  se deduce que de los elementos estudiados, e l  n i ­
trógeno se encuentra un poco por debajo de lo  normal s i  lo comparamos con los 
a n á lis is  de Me Donald y que e l  fósforo se h a lla  en cantidades d e fic ien tes . Por 
consiguiente, se necesita rían  aplicaciones de fósforo  a l  suelo, para aumentar 
e l  contenido de este  elemento en la s  hojas. También se ría  conveniente ap licar 
nitrógeno, sólo que en pequeñas cantidades.
Gomo puede deducirse, e l a n á lis is  fo l ia r  proporciona valiosa  informa— 
ción del estado n u tric io n a l del á rbo l, dando las  cantidades normales y la s  de­
f ic ie n c ia s  de los elementos minerales presentes en la s  hojas.
Síntomas de d e fic ie n c ia s .
E l conocimiento de los síntomas v isuales que presentan la s  p lantas, 
cuando hay carencia de elementos minerales en e l suelo , proporciona valiosa
ayuda en e l problema de abonamiento o corrección de la s  de fic ien c ias  n u tr ic io -  
nales de la s  t i e r r a s .
Los síntomas de d efic iencias  de nu trien tes  en e l  cacao se presentan espe 
eialmente en la s  ho jas, la s  cuales presentan dibujos c a ra c te rís tic o s  para cada 
elemento m ineral„
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Los síntomas fo lia re s  causados por d efic iencias  n u tr i tiv a s  no son muy co 
muñes en lo s  cacaotales» Las d efic iencias  que se presentan con mayor frecuen­
cia  son la s  de nitrógeno, ocurriendo sobre todo en plantaciones carentes de 
sombra o invadidas por la s  malas h ierbas. Las defic iencias de fósforo se p re — 
sentan de preferencia en suelos-pobres, a rc illo so s ; la s  de h ierro  en suelos 
con aereación inadecuada por causa de un mal drenaje;: la s  de potasio en aque — 
lío s  te rrenos carentes de este elemento, a s í como por la  salin idad  y por e l 
uso excesivo de fe r t i l iz a n te s  cá lc icos. Cerca del mar la  in su fic ien c ia  de K, 
puede reconocerse porque la s  hojas presentan un desecamiento marginal in te n s i 
ficado por la  f a l t a  de riego y por los v ientos marinos. La escasez de magne— 
sio y de calc io  ocurre en suelos extremadamente ácidos.
Según Machicado y Alvím (47) los síntomas de defic iencias en cacao son: 
Nitrógeno. P lantas marcadamente c lo ró tic a s . Las hojas son de color verde p á li 
do y de tamaño mediano. El crecimiento de las  p lantas jóvenes se re ta rd a  a me 
dida que la  defic iencia  se hace más aguda, presentando necrosis la  parte  api­
ca l de las  hojas más v ie ja s  y provocándose luego la  caída de la s  hojas. 
Fósforo. -  Deformación f o l i a r ,  necrosis . Las p lantas jóvenes son de tamaño re - 
dúeído. Las hojas nuevas son más angostas de lo  normal, no presentando cloro­
s i s .  Guando la  de fic ien c ia  es más severa, la s  hojas más v ie jas  se tom an cla ­
ra s , con una pigmentación ro jiza  más no to ria  en la  pa rte  ap ica l. A veces la s  
hojas son de color bronceado. Más tarde se in ic ia  una defoliación  que comien­
za por la  base d e l ta llo »
P o tasio . -  Las hojas v ie ja s  empiezan a m anifestar c lo ro sis  que se in ic ia  por 
e l ápice y se extiende por los contornos de la  lámina.
Las zonas c lo ró ticas  se transform an luego en zonas n ecró ticas , con d i ­
v isión  ondulada pronunciada entre e l  te jid o  necrótico y e l sano.
C a l c i o Las hojas nuevas se presentan con áreas necróticas que se in ic ian  en 
la s  partes in tervenales en forma de manchas localizadas en la  base de la  lá ­
mina y a uno y otro lado del nervio p rin c ip a l. Hay caída prematura de la s  ho 
ja s . Al in ic io  de los síntomas, la s  hojas jóvenes no crecen y presentan una 
c lo ro sis  blanquecina.
Magnesio.-  Las hojas v ie ja s  se ven con,áreas c lo ró ticas  y necró ticas a lo la r  
go de los bordes» No hay caída prematura de la s  hojas.
H i e r r o Las plantáis se presentan marcadamente c lo ró tic a s . Las hojas nuevas 
son am arillas con excepción de la s  nervaduras que conservan su co lor verde.
Las hojas son de tamámo' normal y la s  v ie ja s  son de color verde.
En nuestro te r r i to r io  se han observado defic iencias de nitrógeno en ca 
s i  todas la s  plantaciones y d efic iencias  de po tasio , en la  I s la  del E sp ír itu  
Santo. La in su fic ien c ia  del K en esta  I s la  puede reconocerse porque la s  hojas 
presentan una necrosis m arginal, in ten s ificad a  durante la  época seca por fa l 
ta  de agua y por lo vientos marinos. En los sem illeros y alm acigueras,el s in  
toma de carencia mineral que más se observa es e l de nitrógeno; sin  embargo, 
en La C arrera, además del nitrógeno, se apreciaron defic iencias de h ie rro  y 
Boro.
Página 89
C) F e rti liz a n te s  Orgánicos.
Los f e r t i l iz a n te s  orgánicos son los fornados de m aterias descompuestas 
de origen animal o vegetal,,
La fe r t i l iz a c ió n  orgánica del cacao suele hacerse por medio de cobertu 
ras o mulching, por abonos verdes incorporados, por medió de compost y por la  
aplicación de e s tié rc o l ddscompuestoo
Las coberturas pueden ser muertas, como en caso del mulch, o vivas co­
mo en e l  caso de la  vegetación de leguminosas, que en su stitu c ió n  de la  na tu ­
r a l ,  es objeto de un verdadero cu ltivo  para sólo este  f in .
Gomo mulch,¿puede emplearse toda vegetación na tu ra l cortada, hojas de 
guineos, e tc» , y como cobertura viva puede usarse m ateria verde exprofesamen­
te  cu ltivada en e l  mismo o en o tros terrenos» Para este  caso se siembra zaca­
te  e le fan te , c ro ta la r ia s  y en general toda p lan ta  que dé mucho fo lla je»
La siembra de p lan tas de cobertura con la  doble función de sofocantes 
de-las malezas y abastecedoras. de m ateria orgánica, es muy ú t i l ;  "siendo, según 
muchos investigadores,, la  fuente más apropiada de nitrógeno para e l  cacao» La 
cobertura causa además importantes modificaciones en la s  propiedades f í s ic o — 
químicas del suelo, haciéndolo más apto para absorver y re tener mayor cantidad 
de agua, sobre todo para aquellos suelos altamente a rc illo so s  o muy arenosos.
Como abonos verdes suelen ocuparse preferentemente leguminosas, aunque 
también puede u t i l iz a r s e  cualquier o tra  p lan ta . Son p re fe rib le s  la s  legumino­
sas ra s tre ra s  o la s  poco a rbustivas, para que no compitan en espacio con los 
árboles de cacao. Suelen se r incorporadas a l  terreno cuando están en plena fio  
ración , etapa en que la  p lan ta  ha alcanzado su mayor desarro llo  y la s  ra íces  
tienen  e l máximo de nodulos»
El cultivo de plantas para abono verde es sen c illo  y no exige mucho 
trabajo» Casi todas la s  leguminosas usadas como abono verde son papilionáceas.
- Los abonos verdes y la s  coberturas tienen  e l  siguiente efecto en e l 
suelo :
Conservan la  humedad» Retardan e l crecim iento de la s  malas hierbas» 
Impiden la  erosión y lim itan  la  lix iv iac ió n  de l suelo» Aumentan el contenido 
de humus del suelo. Liberan nutrientes» Regulan la  temperatura de l suelo y 
mantienen una ú t i l  vida microbiana»
En Trinidad, en River E sta te  se han hecho trab a jo s  en macetas para 
averiguar e l  efecto  de la  cobertura sobre los nu trien tes  mayores y en e l e rec i 
miento d e l cacao»
Otros trab a jo s  sobre e l  mismo tema, pero directamente en la  plantación 
se han hecho en Africa Occidental.
E l compost y e l e s tié rc o l son o tros abonos orgánicos que se emplean ,pa 
ra  e l  cacao» Son abonos que requieren de un proceso previo antes de su ap lica ­
ción en e l  campo» Los m ateriales tienemque e s ta r  bien descompuestos antes de 
su u tiliz a c ió n .
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De e sta  clase de abono suele ponerse de 20 a 30 lib ra s  por árbol.
En La Carrera, en 1959, se usó compost en e l  cacao tal, ocupándose en 
su preparación, e s tié rc o l de ganado, c a l ,  t i e r r a  y malezas; mientras que en 
La F lo res ta , se aplicó por á rbo l, 30 l ib ra s  de e s tié rc o l de ganado bien des— 
compuesto.
Fuera de estos dos s i t io s ,  no se tien e  n o tic ia  de que se haya a p lic a ­
do abonos orgánicos en los demás cacaotales del p a ís .
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120-  ENFERMEDADES
En la  actualidad e l cacao se ha convertido en un a rtic u lo  de impor­
tan c ia  considerable en e l  comercio in te rnac iona l. Aunque enormes fortunas se 
han hecho traficando  con é l ,  algunas se han perdido por c ircunstancias adver 
sas» A veces e s ta s  pérdidas obedecían a la  economía mundial y o tra s , la  mayo 
r í a ,  a enfermedades.
En e l  cacao, como en o tras muchas p lan tas, la s  enfermedades pueden 
ser de naturaleza fungosa, bacteriana o v iro sa . Las enfermedades fungosas y 
v irosas son la s  más im portantes.
Enfermedades
A) Fungosas.
El cacao es atacado por una gran cantidad de microorganismos fungo­
sos, de los cuales sólo unos 6 a 12 causan enfermedades de gran importancia 
económica. Entre la s  enfermedades fungosas están: la  podredumbre negra de 
la  mazorca, causada por e l  hongo Phytophthora palmivora B u tl, Este hongo es 
uno de los más extendidos en todo e l  mundo y de los que causan más daño, Al 
p resen te , ocasiona más pérdidas en América Latina que ningún o tro . Ataca no 
sólo la s  mazorcas sino también los "C h ilillo s"  o mazorquitas t ie rn a s , e l 
tronco, la s  ramas, la s  hojas y la s  sem illas. Sin embargo, donde más daño ha 
ce es en la s  mazorcas.
Esta enfermedad fue reportada por primera vez (12) en Trinidad en 
1727 y en Geílán en 1833.
E l hongo se propaga ayudado por e l  v ien to , lo s  in sec to s , e l hombre 
y con más frecuencia por la s  salpicaduras del agua y e l goteo que escurre 
desde superfic ies  enfermas.
Para d e sa rro lla r  su  acción p a ra s ita r ia  y su crecim iento, necesita  
de un ambiente saturado de humedad, por lo  cual se presenta más durante el 
periodo lluv io so , sobre todo, cuando sobrevienen "temporales" de varios 
d ía s .
La podredumbre, negra causa daños en la s  cosechas, calculados entre 
e l 30% a l  80$, En la s  plantaciones abonadas excesivamente la s  pérdidas a l ­
canzan hasta  e l  90$.
E l organismo patógeno causa cánceres en e l tronco , lesiones hundi­
das y ro jiza s  en los ta l lo s  jóvenes, manchas blandas y marchites, general de 
la s  hojas y manchas parduzcas o casi negras en la s  mazorcas.
En e l f ru to  la s  manchas se extienden rápidamente por toda la  super­
f i c i e ,  formando la s  o r i l la s  de la s  zonas enfermas una lin ea  necró tica  bien 
marcada. Este es un síntoma muy c a ra c te rís tic o  de la  enfermedad que permite 
d is tin g u ir la  de o tras  pudriciones.
Cuando e l  tiempo es húmedo, la s  mazorcas podridas aparecen cubier­
ta s  con formaciones m iceliares blancas, cuyas esporulaciones dan aspecto 
pulverulento a l fru to .
Se combate la  enfermedad por medio de labores de cu ltivo  que reduz-
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can la  humedad y que favorezcan la  aereación de la  p lantación , pero más que to ­
do por medio de aspersiones con varios fungicidas com erciales. E l caldo borde — 
lé s  en todos lolT^ asosTíaHado muy Táñenos resu ltados, pero ahora algunos nuevos 
fungicidas prometen se r superiores, como e l  Sulfato de Cobre T ribásico. Las as­
persiones a base de zinc, además de con tro lar la s  enfermedades favorecen la  pro 
ducción.
La antracnosis es o tra  enfermedad muy común en Centro América. Es causa 
da por e l  hongo Collétotrichuro gloeosporioides. El organismo causal e s tá  muy e_s 
parcido en la  actualidad  y sus abundantes e s tirp e s  atacan a m ultitud de c u l t i— 
vos no sólo en los tróp icos sino también eñ climas templados.
Es una podredumbre seca, que ataca a la s  mazorcas, hojas y ta l lo s  sucu­
len tos del cacao.
La parte  afectada toma forma c irc u la r , se hunde y queda dura. Es de co­
lo r  café claro o café oscuro. Cuando ataca a la s  ho jas, seca e l  borde de las  
mismas o produce manchas cercanas a la s  nervaduras que dan por resultado una djs 
fo liac ió n  de los. árboles.
Para su desarro llo  requiere condiciones menos húmedas que la  pudrición 
negra de la  mazorca. Cuando lo s  ataques son graves, los plantadores a menudo au 
mentan la  sombra de los cacao tales. La adicción de f e r t i l iz a n te s ,  abonos verdes 
y de coberturas vigorizan e l  árbo l reduciendo la  enfermedad. Aspersiones de 
los árboles con fungicidas cúpricos ayudan a combatir la  enfermedad.
La pudrición parda de la  mazorca: es causada por e l  Pipíodi.a theobromae, 
que es un”p a rá s ito  de la s  h ir id a s . Ocasiona -una podredumbre negra en e l  in te r io r  
de la s  mazorcas maduras. Se presenta también como invasor secundario en te jid o s  
en que ya o tros organismos han causado daño. Con frecuencia se le  considera co­
mo enfermedad de importancia secundaria . E l hongo no es d i f í c i l  de combatir y 
cualquier método de cu ltivo  que aumente e l  v igor del árbo l, reduce lo s  ataques 
del Diplodia.
La podredumbre ra d ic u la r . Ataca por lo general a p lan tas v ie ja s  en t e ­
rrenos mal drenados. Es causada por e l  hongo R osellin ia  spp. Es enfermedad de 
poca importancia.
La Geratostomella o "mal de machete" (13) es causada por e l Ceratosto-  
m ella fim br-íata. que a taca en muchos países de Centro América. En lo s  troncos 
produce cánceres que están asociados con e l ataque de insectos ta ladradores 
del género Xyleborus spp.
E l marchitamiento de los fru to s  jóvenes (Cherelle W ilt), ocasiona una 
marchitez y subsiguiente ennegrecimiento de los fru to s t ie rn o s . Ocurre en todos 
los países productores de eacao. Según algunos investigadores esta  enfermedad 
es debida a fac to res  f is io ló g ic o s  concernientes a desórdenes nu tric iona les  de 
la s  p lan tas , según o tro s , obedece a un ataque de PhytophthoEa.
Las ppsdidas ocasionadas por e s ta  enfermedad son de gran in tensidad  en 
la  época llu v io sa . En e l  país causa grandes daños.
Otras enfermedades del cacao que causan daños más o menos graves en 
nuestro medio son: e l "mal rosado", e l  "mal de hilachas" y e l "mal de almáci — 
gos", que son debidos a hongos del género Corticium y P e l l ic u la r ia . La "moni —
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l io s is "  o "podredumbre acuosa"* causada por e l  patógeno Monilia ro re r i  y la  
"escoba de bruja"* provocada por e l Marasmius pern ic iosus» que causan grandes 
pérdidas en Sur América* no se han reportado en Centro América»
B) Enfermedades V irosas»
Las enfermedades v irosas son tan to  o más importantes que la s  fungosas 
en e l  cacao* por e l hecho de que son más d if íc i le s  de combatir y por causar 
fuertes  daños en las  p lan taciones, como pasa en Africa Occidental en donde e l 
Swollen Shoot o Hinchazón de los Retoños está  causando mucho daño» Es causada 
por un complejo de v iru s  con síntomas muy variables»
En general lo s  v irus son transm itidos por diversos insectos chupadores* 
de lo s  cuales* sólo en l a  transm isión de la  hinchazón de lo s  retoños se cono­
cen 13 especies»
La Buba, verruga (Cushion g a ll)  del cacao es causada aparentemente por 
un v iru s , aunque su verdadero origen se desconoce» Ocurre en Centro y Sur Amé­
rica* estando muy difundida por estas regiones» Las primeras observaciones de 
esta  enfermedad fueron hechas por Carees en Colombia en 1938-40» Se le  llamó 
"Verruga del co jín  f lo r a l"  (38). En Nicaragua fué reportada en 1951 y en 1959* 
se pudo observar por primera vez en El Salvador* en la  p lantación de la  hacien 
da La Carrera»
Posteriormente en 1961 se comprobós junto con e l  señor Andrés Helfen— 
bérger, del In s ti tu to  de T u rria lbas.í:suppreseneia en e l país»
Los síntomas de la  enfermedad, hasta  donde se sabe actualmente* están 
confinados a l  co jín  f lo r a l  (yema f lo ra l)  de los árboles afectados» Las agallas* 
bubas o verrugas son usualmente pardo oscuras* más o menos e sfé rica s  y de apa­
rie n c ia  semejante a la  co liflo r»  Una vez afectado, e l co jín  f lo r a l  produce un 
gran número de yemas florafep*fle la s  cuales unas pocas f lo re s  llegan  a abrirse» 
Sin embargo* de los cojines f lo ra le s  atacados* muy peos llegarán  a producir 
frutos» En casos avanzados todos lo s  cojines f lo ra le s  son atacados y la  produc 
ción es prácticamente mala» Hasta en la  actualidad  no hay un con tro l efectivo 
de e s ta  enfermedad»
Existen o tras c lases de v irus que se presentan en la s  hojas y que han 
sido reportados, en Costa Rica* ,Trinidad* Ghana y otros lugares» Aunque hasta  
ahora no han causado daños considerables, puede se r  que en e l fu turo  s í  lo  cau 
sen» En la  actualidad son objeto de intensos estudios* sobre todo por parte  
del Dr» Hutchins, en e l  In s ti tu to  de Turrialba»
E l con tro l de los v iru s  Consiste* hasta  ahora* en removoer y quemar 
la s  p lantas afectadas y d e s tru ir  e l insecto  vector y p lan ta r clones re s is te n ­
te s  a la  enfermedad»
C) Enfermedades en 11 Salvador»
En e l país* l a  enfermedad que más daños causa en la s  plantaciones de ca 
cao es la  "podredumbre negra de la s  mazorcas"* causada por e l hongo Phytophthora 
Palmivora Bufl» Ataca únicamente a los " c h í l i l lo s "  o fru to s  tie rn o s  y a la s  ma­
zorcas sin  invad ir o tras  partes de l veg e ta l. Aparece más en los meses de junio* 
septiembre y octubre» Sobre todo en estos dos últimos meses causa mucho daño»
En Santa Em ilia, durante e l  invierno la  podredumbre negra causa daños en 
los c h i l i l lo s  y mazorcas, con pérdidas de más del 50$ de la  cosecha.
En La F lo res ta , en octubre de 1958, sobrevino un fu e rte  ataque de Phytop- 
Mkora que causó daños hasta de l 25% en la  cosecha de ese año. Además las  mazor­
cas tuvieron una infección secundaria de Colletotrichum sp. Para e l  combate de am 
bas enfermedades se recogió y quemó todo e l  m ateria l enfermo y luego se h ic ieron  
aspersiones a los- árboles con e l fungicida Perenox (a base de cobre), a razón de 
22 gramos por galón de agua. Se efectuaron tr e s  ap licaciones, con in te rv a lo s  de 
15 d ía s , a l cabo de los cuales se controló la  enfermedad.
En la  I s la  del E sp ír i tu  Santo, la  podredumbre negra es también la  enfer 
medad que más daño ocasiona. En la  actualidad  combaten esta  enfermedad por me­
dio de aspersiones de Cupravit, a razón de una l ib ra  por cada 25 galones de 
agua, aplicando cada 20 días un galón por árbol» En este  mismo lugar, en a b r i l  
de 1957 se observaron manchas negras c irc u la re s , alrededor de lo s  cojines f lo ra  
le s  de los troncos, que causaban mucha pérdida de f lo re s . No se pudo id e n t i f i ­
car e l  agente causal»
En La C arrera, la  Phytophthora, igualmente causa considerable daño. Se 
combate la  enfermedad con'aspersiones de Cupravit, en la  proporción de 20 gra­
mos por galón de q.gua, más una cucharadita (5 ce ,)  de un adherente, para que e l  
fungicida no sea lavado por e l agua llu v ia . En e s ta  plantación pudieron obser­
varse también o tros agentes patógenos fungosos ta le s  como el  Cephalosporium sp. 
que causa manchas negras uniformes en lo s  fru to s ; e l  Diplodia theobromae que pro 
voea lesiones necró ticas en e l  t a l l o  y la s  ramas, en heridas causadas posib le ­
mente durante la  poda.
En La Carrera ha sido e l  iónico lugar del país donde hasta  ahora se ha 
comprobado la  ex istenc ia  de la  enfermedad v irosa  de la  buba o verruga del co jín  
f lo r a l  del cacao» Las primeras observaciones de e s ta  enfermedad se h ic ieron  a 
p rinc ip ios de 1959 y posteriorm ente e l señor Andrés Helfenberger, miembro del 
personal del In s t i tu to  Interamericano de Ciencias Agrícolas de T urria lba , en 
una v is i ta  que hizo a la  p lan tación , a l  in ic io  de este  año, comprobó la  en fe r­
medad»
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En 1959 los árboles que presentaban bubas eran relativam ente pocos,pe­
ro ahora, muchos presentan síntomas de la  enfermedad; lo  que demuestra que se 
va expandiendo rápidamente. La buba puede lle g a r  a c o n s titu ir  una v iro s is  se ­
r ia  en nuestros cacao ta les, motivo por e l  cual debe p res ta rse  mayor atención a 
esta  enfermedad.
En V illa  L ilia n , una p lantación pequeña cercana a Sonsonate, se presen 
taron  algunos árboles secos con las  hojas aún prendidas a l á rbo l, mostrando sin  
tomas semejantes a los causados por e l hongo Cerastostom ella sp. que hace mucho 
daño en Ecuador y Venezuela» Estudios poste rio res  pueden demostrar s i  e fec tiv a  
mente esta  enfermedad se encuentra o no en nuestro medio. En Costa R±ca(3&) se 
ha reportado que existe»
De acuerdo a los datos de Ancalmo (2) hasta  ahora, en e l  p a ís , se ha ire  
portado la s  sigu ien tes enfermedades fungosas en e l  cacao.
En la s  hojas se encontró e l  "moho de h ilacha", causado por e l  hongo Cor» 
tieium  stevensij- Burt y e l "mal rosado" provocado por e l  Corticium salmonicolor
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B. and Br„ Estas dos enfermedades se observaron en Santa Cruz P o r r i l lo .
En e l  fru to  se han observado v arias  podredumbres de la  mazorca causada 
por diversos hongos ta le s  como Diplodia n a ta le n s is ; Diplodia theobromae;Monilia 
ro re r i  y Phytophthora Palmivora B.
Asimismo Ancalmo (2) reporta  la  presencia de la"escoba de b ru ja " , causa­
da por e l Marasmius pern ic iosus, en.plantaciones del Departamento de Sonsonatec 
Sin embargo, v ia je s  posterio res  realizados a esa zona no han comprobado la  p re ­
sencia de la  enfermedad5
Habría que hacer mayores investigaciones a l respecto , para comprobar s i  
efectivamente ex iste  esta  enfermedad en nuestro medio,
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' 13» FUGAS
El cacao, a l  igua l que o tras  p lantas tro p ic a le s , es atacado por gran 
cantidad de plagas constitu idas por insectos mayormente y por animales,
A) De Insectos
El cacao es un buen ejemplo de p lan ta  cultivada que a la  vez sufre e l 
ataque de in sec to s , depende de e llo s  para la  producción de su cosecha.
Por lo  ta n to , la  importancia de los insectos en este  cu ltiv o , debe 
considerarse; por los beneficios que re a liz an  y por lo s  perju ic io s  que hacen.
Entre los beneficiadores se sabe, jjue c ie r ta s  especies de in sec to s, 
como los d e l género Forcipomya, son polinizadores de la s  f lo re s  de cacao, 
aunque se desconoce con exactitud como se llev a  a cabo e l  proceso. Otros in  
sectos benéficos, son los predatores y los p a rá s ito s , los cuales destruyen 
a o tros que atacan e l  cacao.
Entre los insectos dañinos se encuentran muchos m iles, pero lo s  más 
importantes son; los cápcidos, los th r ip s ,  los gusanos barrenadores de l t a ­
l lo  y de la s  ra íc e s , los gusanos de la s  ho jas, la s  hormigas, los pulgones, 
etc o
. Los cápcidos son del orden de los Hemípteros y la s  p rinc ipales espe 
c ies de cápcidos que atacan la s  plantaciones de Centro y Sur América son 
del género Monalonion,
Tanto los adultos como la s  ninfas atacan la  superfic ie  de las  mazor 
cas, la s  hojas nuevas y los retoños de l árbo l. Los daños de estos insectos 
son fuentes de entrada para las  enfermedades.
Los th r ip s  o simplemente t r i p ,  (Selenothrips rubrocinctus),son  pe­
queños insectos que se presentan más abundantemente durante la s  épocas se­
cas, Causan grandes daños, comiendo la  su p e rfic ie  de la s  hojas y de la s  ma 
zorcas. En México, en e l Estado de Tabasco, es la  peste p rin c ip a l en los 
cacaotales.
Los adu ltos 'son  de color negro, alados, pudiéndose ver a simple 
v is ta  sobre las  ho jas. Las larvas tienen  una fran ja  ro ja  a la  mitad del 
cuerpo. Tanto lo s  adultos como la s  larvas se encuentran en e l  envés de 
de la s  ho jas, en la s  ram illas t ie rn a s , en las  mazorcas y en los c h i l i l lo s  
de la s  p lan tas in fec tadas. Ataques intensos causan la  defo liación  de los 
árbo les. E sta  plaga se combate por medio de espolvoreaciones o aspersio - . 
nes de in sec tic id a s  a l  fo l la je .
Los gusanos barrenadores de l tronco y la s  ramas son las  la rvas de 
numerosos insectos que pertenecen a diversas órdenes, como la  de los Lepi 
dópteros y Coleópteros,
Entre la s  hormiga.s hay muchas especies que atacan a l  cacao, de pre: 
ferencia  dañan las  f lo re s  y brotes de l ár£>ol.
Los pulgones atacan principalm ente la s  f lo re s , los pedúnculos y 
los c h i l i l lo s  o fru to s  t ie rn o s , causando c ie r ta  merma en la  cosecha.
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Los áfidos atacan  la s  hojas d e l cacao,» sobre todo los de l a  especie To-
xoptera.
Los insectos dañinos pueden se r combatidos por medios na tu ra les  o con­
t r o l  b iológico, usando insectos predatores u hongos entomófagos que causen en­
fermedades en la s  plagas, ete„ y por medios a r t i f i c i a l e s » empleando in s e c t ic i ­
das.
B) Plagas de Animales
Existen c ie rto s  animales que causan daño a lo s  árboles de cacao, provo 
cando a menudo fu ertes  mermas en la  producción»
Entre estos animales pueden c ita rs e  la s  a rd i l la s ,  los pájaros earpinte 
ro s , los pericos, la s  r a ta s ,  lo s  lo ros y lo s  venados»
Actualmente, en varias p a rtes  d e l mundo se están haciendo pruebas y ob 
servaciones para c o n tra rre s ta r  eficientem ente todas la s  plagas antes menciona­
das»
G) Plagas en El Salvador ■
Las plagas hasta  e l  presente, no han constitu ido  un problema importan­
te  en l a  mayoría de los cu ltiv o s  de cacao del p a ís , excepto en uno que o tro  s i  
tiOo Tal como pasa en Santa Em ilia, en donde, en c ie rto s  años se ha observado 
que e l  daño causado en la s  mazaorcas maduras, por a rd i l la s ,  pájaros carp in te ­
ros (ch e je ),y  jurones, ha llegado hasta  un kb% de la  cosecha de Noviembre-Ene­
ro» Esta pérdida tan  grande se ha debido a l  estado de abandono en que se en ­
cuentra la  p lan tación . Igual p e rju ic io  se ha comprobado en las  plantaciones 
cercanas a Sonsonate»
En La C arrera, la  peor plaga es la  de los pulgones y hormigas, que eau 
san gran daño en los pedúnculos y f lo re s  del cacao» Ultimamente estos insectos 
se han estado combatiendo por medio de in sec tic id a s  fosforados. En este lugar, 
en algunos árboles también se ha observado daño causado aparentemente por 
th r ip s »
En La F lo resta  los únicos daños causados han sido los provocados por 
la s  a rd il la s  que se comen la s  mazorcas y los de c ie rto  gusano que se come la s  
hojas tie rn a s  del árbol»
En la  I s la  del E sp ír itu  Santo se han v is to  muchas mazorcas maduras 
perforadas, ya por insectos nocturnos o por pájaros» Las mazorcas a s í  dañadas, 
son luego invadidas por la  podredumbre negra, que termina por a rru inar eomple 
Lamente la  fruta»
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14. MADUREZ Y COSECHA
La cosecha consiste  en co rta r  y recoger la s  mazorcas maduras de los 
árboles para luego ex traerles  la s  sem illas y ponerlas a ferm entar.
En casi todas la s  regiones cacaoteras del mundo ex isten  dos épocas 
anuales en que la  producción es mayor que en e l  res to  del año ,- En la  magni­
tud de la  cosecha influyen* además de la  época* o tros fac to res  ta le s  como la  
edad del árbol* sistem a de reproducción* c lase  y grado de f e r t i l id a d  del sue 
lo  o labores cu ltu rales*  variedades sembradas* etc» Como reg la  general* los 
árboles de semilla* comienzan a producir comercialmente a lo s  4 años* pero 
cuando provienen de estacas o in je rto s*  empiezan a los 3 años. En suelos 
fé r t i le s *  la s  p lantas producen antes que en suelos pobres. Las variedades 
influyen mucho; tan to  en e l  in ic io  de la  producción como en e l volumen de 
la  misma,
A) Epocas de Floración
Aunque e l árbol de cacao produce una gran cantidad de flores*  so la ­
mente un número pequeño de e l la s  ( l  a l  2%) se fecundan y mucho más reducido 
es e l  número de fru to s  que lle g a  a su completo desarro llo , (0.5$)
Las f lo re s  nacen en e l  tronco y en la s  ramas leñosas* emergiendo 
siempre de una c ic a tr iz  a x ila r  o co jín  f lo r a l .  Después de 160 a 180 días de 
ser fecundada la  flo r*  e l fru to  lle g a  a su completa madurez,■
La estac ión  del año* la  variedad de l á rbo l, la s  condiciones de fe r ­
t i l id a d  del suelo* la s  enfermedades* etc.* contribuyen a la  formación abun­
dante o escasa de f lo re s .
Aunque durante cas i todo e l año e l  árbol e s tá  en flo ración*existen  
por lo  general dos fechas en que la  flo rac ión  es más intensa* dando por con­
sigu ien te  dos épocas de mayor cosecha. Esta regulación también se observa en 
e l  país en donde hay una flo rescencia  a l  p rinc ip io  del verano y o tra  a fines 
del verano que se prolonga hasta e l invierno . Esta últim a flo rescencia  es la  
de mayor importancia.
La flo rescencia  puede v a ria r  de un país a otro y aún de un lugar a, 
o tro  en una misma región. Incluso en I I  Salvador* puede v a ria r  de una a o tra  
p lan tación , t a l  como sucede en tre  la  hacienda La Carrera y la  I s la  del Espí­
r i t u  Santo* ambas en e l  Departamento de Usulután* en donde las  fechas de fio  
ración son d is t in ta s  en muchas ocasiones. Esto puéde deberse* probablemente 
a condiciones d ife ren tes  de humedad* desde luego que La Carrera tien e  riego 
y e l  E sp íritu  Santo no* o a l hecho de que én la  I s la ,  la s  b risa s  húmedas del 
mar puedan in f lu i r  en la  floración* cosa que no pasa en La Carrera* o aun pue 
da deberse a otro factor desconocido,
■ En e l  E sp íritu  Santo* la  mayor flo rescencia  es en abril-Mayo y l a  de 
menor importancia es la  de noviembre-diciembre; m ientras que en La Carrera la  
p rin c ip a l es de a b r i l  a ju lio  y la  secundaria de noviembre a enero. Esto no 
quiere decir* s in  embargo* que durante e l re s to  del tiempo no haya flo rescen ­
cia* pues siempre se ve uno que o tro  árbol con f lo r  y con mazorcas* en d iver­
sos grados de desarrollo* lo  que demuestra que la  flo rac ión  es casi continua 
en e s ta  p lan tas .
En La Floresta*, la  flo rescencia  p rin c ip a l ocurre de mayo a ju lio  y la  me- 
ñor de enero a marzo»
E l re s to  de la s  siembras d e l país tienen  épocas de flo rac ión  semejantes a. 
la  de La Carrera»
B) Epocas de F ru c tificac ió n .
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Desde que l a  f lo r  es fecundada», hasta  que lleg a  a se r fruto maduro«, tran s  
curren de 150 a 180 días*, de acuerdo con e l tipo  y e l  vigor del árbol» En Africa 
la s  mazorcas maduran en 5 meses*, como promedio.
Como son varias  la s  f lo rac io n e s*, asi también son varias la s  épocas en 
que se v e rif ic a  la  madurez de l f ru to .
En países con "una bien defin ida estación seca de varios meses*, l a  cose­
cha empieza asnalmente,, a l f in a l  de la  estac ión  húmeda y se continúa durante los 
primeros meses de la  estación  seca,, habiendo una cosecha menor durante lo s  prime 
ros meses de la  siguiente estación llu v io sa .
La mayoría de la s  mazorcas cambian de color cuando se acercan a su madu­
rez . Estos cambios son len tos y lo s  fru to s  permanecen maduros durante una o dos 
semanas»
Para que se coseche,la mazorca debe e s ta r  completamente madura*, pues s i  
ésto no sucede*, e l  grano re su lta  defectuoso y de poco peso.
Para conocer s i  una f ru ta  e s tá  madura*, ex isten  c ie rta s  reg las  prácticas*, 
ta le s  como e l cambio de color de la  mazorca y e l sonido hueco, que generalmente 
produce*, a l  go lpearla  con los dedos»
Como se ha dicho anteriormente^ la  madurez puede v a ria r de acuerdo a la s  
regiones*, siendo continua en unas p artes  y estacionales en o tra s . Esto último pa 
sa en México*, en e l  Estado de Tabasco*, donde la  cosecha p rin c ip a l es en mayo-ju­
lio*, m ientras que en Tapachula la  producción comienza en septiembre y term ina en 
noviembre»
Una época de madurez semejante a la  de este  último lugar ocurre en e l  
país*, en donde la  cosecha p rin c ip a l se in ic ia  en septiembre y se prolonga hasta  
diciembre*, aunque algunas veces se continúa hasta enero. La cosecha fecundarla 
tien e  lugar en tre  junio-agosto.
En la  in tensidad  y duración de la  fructificación*, los fac to res  c lim á ti­
cos*, actúan de manera esp ec ia l; ya directam ente por medio de los cambios de tem 
peratura y l lu v ia s , ya directamente por medio de la  regulación de la s  poblacio­
nes de i n s e c t o s  q u e  a y u d a n  a  la  polinización,, o que causen daño o ya sobre e l 
desarro llo  de la s  enfermedades.
Aunque c a s i durante todo e l año hay mazorcas maduras en nuestras p lanta  
clones*, se encuentran en mayor cantidad en dos épocas d e l año*, que como se ha di 
cho anteriorm ente originan dos cosechas*, una p rin c ip a l y o tra  secundaria. La du­
ración de estos dos períodos se apronta o se retrasa*, de acuerdo a la s  condicio­
nes clim áticas imperantes durante e l  tiempo de la  floración»
La época de madurez en nuestras d ife ren tes  plantaciones e s, más o me­
nos a s i ;
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En V illa  L ilia n , en Sonsonate, la  cosecha mayor se in ic ia  en septiem ­
bre y se  prolonga hasta diciembre,. La cosecha menor es de ju lio -agosto .
En Santa B n ilia , siempre en la  misma zona, pero un poco más cerca del 
mar, la  cosecha p rin c ip a l es regularmente de octubre a enero y la  secundaria 
de junio-agosto.
En La C arrera, se empieza generalmente a c o r ta r  mazorcas a l in ic io  del 
mes de septiem bre, prolongándose hasta  noviembe o diciem bre. La cosecha menor 
o de inv ierno , es de junio-agosto . E l tiempo de la  cosecha p rin c ip a l o de vera 
no es cas i una continuación de la  cosecha de invierno.
En La F lo res ta , la  cosecha p rin c ip a l es de octubre hasta  p rinc ip ios de 
diciembre, con la  cosecha menor de mayo-julio.
Como puede observarse, la  cosecha es en casi todos los lugares a l  mis­
mo tiempo, con alguna que o tra  vez que se adelanta en un mes o se prolonga un 
poco más de lo  co rrien te ,
C) Cosecha y Recolección,
Una vez que la s  mazorcas están maduras se in ic ia  la  recolección , c o r ­
tándose de l árbo l para luego lle v a r la s  a l  lugar de fermentación y secado.
En la  recolección debe tenerse  en cuenta que ninguna mazorca debe co­
le c ta rse  antes de que esté  completamente madura y deben hacerse cortes que no 
presenten desgarraduras, para no dañar e l co jín  f lo r a l  del cual saldrán la s  
próximas f lo re s .
Normalmente ©e u t i l i z a  un cu ch illo , un machete o una t i j e r a  de podar 
para c o r ta r  la s  f ru ta s  que están a l  alcance de la  manoj pero para aquellas que 
están  demasiado a l t a s ,  ex isten  unos ganchos largos o podaderas especiales. La 
que se usa en nuestros cu ltiv o s  tie n e  forma de S, colocada en forma horizon­
t a l ,  con f i l o  en la s  partes in te rn as  de la s  curvas, permitiendo co rta r la s  fru  
ta s  tan to  de a rr ib a  para abajo , como viceversa.
Debe ev ita rse  en lo posib le , co rta r la s  mazorcas a mano, ya que de es­
t a  manera a l  desprenderse l a  f r u ta ,  se hace necesario re to rc e r la  sobre e l t a ­
l l o ,  hiriendo inútilm ente e l árbol y causando una rasgadura por la  cual entran 
los hongos patógenos a l  in te r io r  de l á rbo l. Normalmente se recomienda que sólo 
se recojan  la s  mazorcas maduras.
Las ven tajas de.Xas mazorcas uniformemente maduras se aprecia después, 
en la  fermentación de los granos a l dar un producto uniforme, a causa de que 
la s  almendras están completamente desarro lladas, Al mismo tiempo la  operación 
del quebrado de la s  mazorcas y la. extracción de la s  almendras re su lta  más fá ­
c i l  y más barato .
Para lo g ra r mazorcas uniformemente maduras, es necesario observar una
frecuencia de reco lección , pues no todas la s  mazorcas maduran a l mismo tiempo.
En nuestros cacao tales e s ta  recolección sé hace,pprlDgeneral, con un in  
te rva lo  de 15 a 20 d ías. En Ghana (57) la s  mazorcas se recogen a frecuencias ma 
yores de 3 semanas.
En cada cosechada, es necesario  también co rta r la s  mazorcas enfermas,pa 
ra  luego separarlas con e l objeto de e v ita r  que se propague la  enfermedad que 
tien en . Cuanto más tiempo permanece una mazorca sana en e l  árbol una vez madura 
mayor es e l riesgo de que se in fe c te  y un modo de reducir la  incidencia de la  
podredumbre negra de la  mazorca, es efectuando cosechas frecuen tes.
En la s  plantaciones comerciales se p re fie re  usar e l traba jo  "por t a — 
rea", que por d ía , para la s  diversas fases de recolección»
En nuestro t e r r i to r io ,  el mismo hombre que corta  la s  mazorcas se en— 
carga de sacarlas hasta  la  ca lle  más próxima, de donde son transportadas por 
medio de ca rre tas  hasta  e l  lugar de fermentación.
En época de l a  cosecha p rin c ip a l, en Santa Em ilia, recogen la s  mazor­
cas por ta re a ,  teniendo que c o rta r  diariam ente 400 mazorcas, para completar la  
tarea» No hacen separación entre mazorcas enfermas y sanas, poniendo a fermen­
t a r  tanto- granos buenos como malos. La separación de granos quebrados y podrí 
dos la  hacen después del secado.
En La Garrera y demás p lan taciones, la  recolección se hace mayormente 
por hombres, pagándoles por d ía , o por la  cantidad de mazorcas cortadas.
D): Rendimientos
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No todos lo s  árboles que se encuentran en un cu ltivo  son buenos produc 
to re s ; la  mayoría dan muy poca cosecha y aun algunos no producen nada, Unas 
plantaciones tienen  más del 10$ de árboles productores, o tras  tienen  e l 10$ y 
aúri Otras tienen  sólo e l  5$ de productores, dependiendo s i  se ha hecho o no se 
lección  de buenos productores, o s i  lo s  árboles provienen de sem illas o e s ta — 
cas. Incluso hay árboles que no producen nada, E ste es e l caso cuando el árbol 
es completamente autoincom patible, es d e c ir , cuando su propio polen no puede 
fecundar e l  o v ario .L o s rendimientos de un suelo bueno pueden ser e l  doble o 
e l t r i p l e  que e l  de un suelo con poca f e r t i l id a d .  Las causas por la s  cuales 
los rendimientos por hectárea pueden ser muy bajos son v a ria s ; pero entre la s  
p rinc ipa les  están:
Declinación de la  fe r t i l id a d  de l suelo 
Edad de lo s  árboles 
Mal manejo del cu ltivo
Variedades de cacao inapropiadas a l  lugar.
En Trinidad (12) se ha encontrado que en suelo bueno, la  producción 
anual por árbol en un cultivo de 50 años era de 1.3 l ib r a s ,  m ientras que en 
suelo malo los rendimientos eran de 0»4 lib ra s  por árbol y que en suelos apro 
piados a l  cacao, dos te rc e ra s  partes de l número to ta l  de árboles produjeron una 
cosecha apreciab le , m ientras que en suelos menos apropiados sólo la  mitad de 
los árboles produjeron cosecha. Además se comprobó que sólo un 9% de los árbo­
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le s  dieron más de 4 l ib ra s  en te rrenos  buenos y sólo e l 1% de lo s  árboles pro­
dujeron la  misma cantidad , en te rren o s  malos»
En plantaciones comerciales aproximadamente e l  B0% del espacio está  ocu 
pado por árboles de poca producción.
En cuanto a la  edad, lo-más conveniente es que la  p lantación no pase de 
50 años. Los árboles procedentes de sem illas empiezan a producir un poco des­
pués que los árboles de estacas; pero en ambos casos a lo s  5-6 años están en 
plena producción.
En general, un árbol de baja producción es aquel que produce menos de 
una l ib r a  de sem illa seca por año y un buen árbol productor es e l que produ­
ce más de 6.6 l ib ra s  (3 k ilo s) de cacao seco por año.
Los rendimientos por árbol varían  mucho, no sólo entre t ip o s , sino 
también en tre  clones de un mismo t ip o . E l tip o  angoleta, es por lo  general, 
superior a l  amelonado. Hay clones que dan cuatro o cinco veces más que o tros. 
También los árboles por estaca provenientes de clones dan más, sobre todo en 
los primeros años de cosecha, que los provenientes de sem illas de los mismos 
clones, pero de polin ización  a b ie rta . Los h íbridos de polin ización  controlada, 
s í  producen tan to  o más que lo s  clones, debido a la  he te ro sis  o v igor h íbrido .
En Turrialba (6 l) los clones propagados por estacas son s ig n if ic a tiv a ­
mente más a lto s  rendidores, que los de progenie de sem illas de clones a l ib r e  
po lin ización , y entre los clones (38) los rendimientos anuales de cacao seco 
por árbo l, varían  desde 2.34 Kgs. (5.15 Lbs») hasta  1 Kg.
En e l Estado de Tabasco, México, en la  finca  El Cam elo, la  producción 
promedia por árbo l es de 3 k ilo s  (6.6 Lbs.) anuales, habiendo algunos que l i e  
gan a ren d ir hasta  7 k ilo s  de cacao seco por año.
Con respecto a rendimientos por área, lo s  clones Uf (United F ru ít)  de 
5 años de edad, han producido en la  finca  "La Lola", en la  costa  A tlántica 
de Costa Rica, (6 l) desde 1757.6 Kgs./Ha. (2706.7 Lbs./Mz.) para e l  clon UF 
221, hasta  571.1 Kgs./Ha. (879.5 Lbs./Mz.) para e l  UF -  676.
En Trinidad se han obtenido rendimientos de 540 lib ra s /a c re  (945 L bs./ 
Mz.) con árboles provenientes de sem illas.
Ensayos realizados en Ghana (26) con algunas progenies de cruces, in d i 
can rendimientos de hasta  100 lib ra s  por acre a lo s  dos años y 2,000 L bs./acre 
(3500 Lbs./Mz.) a los 5 años, =M em ás,ia aplicación  de f e r t i l iz a n te s ,  e l  con­
t r o l  de la s  plagas y la  remoción de la  sombra ha elevado la s  producciones del 
cacao tip o  amelonado hasta  3,000 L bs./acre  (5250 Lbs./Mz.) con árboles de 14 
años procedentes de sem illas.
E l promedio de producción de cacao seco por hectárea de varios países 
es, según Dierendonck (17), e l .s igu ien te;
Ghana
Nigeria
B rasil
Trinidad
620 Kgs,/Ha. 
425 " "
450 " "
3 0 0  "  "
En" general e l  promedio de producción de los p rinc ipa les  centros de cacao 
es de unos 600 Kgs./Ha„ (924 Lbs,/Mz.) de sem illa seca.
En Fernando Po (51) en A frica, en una f ic a  de tip o  medio, de cacáo foras. 
te ro  (amelonado), se tomaron 100 árboles a l  azar y se c la s if ica ro n  de acuerdo a l  
número de mazorcas que ten ían . Los resultados fueron:
Página 103 -
Arboles con menos de 10 Mazorcas k0%
n r t II 10-25 M 23%
i f I T I I
"  25-50 n 23%
ti II rr
" 50-75 t i 10%
it II r i 75-100 1 1 3%
" más "100 rt 1%
Para s e r  seleccionado como buen productor, un árbol debe dar por lo me­
nos 100 mazorcas anuales.
El re q u is ito  de rendim iento, para árboles seleccionados en e l  In s ti tu to  
de T urria lba , es de 3 l ib ia s  de cacao seco por año, tomándose en cuenta además, 
e l índice de mazorcas, que es e l número de mazorcas necesarias para hacer una 
l ib ra  de cacao seco. En e l  In s t i tu to  este  índice es.de 7 a 8.
E) Rendimientos en E l Salvador
En nuestro país la  c lase  de cacao que se p re fie re  es e l del tipo  c rio ­
l lo ,  de almendras grandes, redondeadas, con mucha g rasa, como e l  que viene de 
Nicaragua.
La unidad de producción es el. saco de 150 Lbs. netas que se denomina
"carga”.
Los rendimientos del p a ís , en general son bajos., excepto La F lo res ta , 
que tie n e  los más a l to s ,  con una producción de 15 a 20 qq, de cacao seco por 
manzana. En este último lu g a r, en 1957, se obtuvieron en promedio, 18 qu in ta les 
por manzana.
En Santa Em ilia, e l año productivo lo toman de mayo a a b r i l ,  del s i — 
guiente año, siendo la  cosecha p rinc ipa l de octubre a febrero . En enero de — 
1959 estaban recogiendo hasta  4,000 mazorcas d ia ria s .
Los datos de cosechas y rendimientos de los últimos años que se han po 
dido obtener han sido los s ig u ien tes . ,
Años C o s e c h a  Rendimientos
ción to ta l  del año por no lle v a r  contro l de la  misma. Este lugar produce muchas 
mazorcas pequeñas, con sem illas igualmente reducidas.
En la  hacienda La C arrera, e l  año de recolección empieza en agosto de ca 
da año, siendo la  cosecha de f in a l del invierno la  más im portante. Desde 1957» 
cuya área productiva era de 50 Mz., e l área ha-ido aumentándose cada año,, hasta  
lle g a r  en la  actualidad  a cerca de 100 manzanas productivas y 50 más en p la n ti ­
l l a s .
Las cosechas de los últimos años han sido:
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Año Sacos Producción Rendimientos
1956 -  57 205 30705 qq» 6.1 qq./Mz.
1957 -  5® 201 301.5 <tq» 6 .0  q q ./M z
195® -  59 (6 meses) 152 228.0 qq. —
1959 -  60 195 292.5 qq» 4.1 qq./Mz.
1960 -  61 260 390.0 qq» 5.2 qq./Mz.
Como d e ta lle  puede c i ta rs e  que sólo la  cosecha de verano de 195® produ­
jo 152 qq. lo que equivale a .la  mitad de la  cosecha de todo e l  año.
En la  I s la  del E sp ír itu  Santo, e l  año comercial comprende del lo . de ma 
yo a l  30 de a b r i l  del s igu ien te  año. Con un área bajo c u lttiv o  de 168.35 hectá 
rea s , la  producción para 1959-60 fue de 188.5-qq ,, lo que represen ta  un rendi­
miento de menos de un q u in ta l por manzana, del más bajo de la  repúb lica . Ese 
año la  d is trib u c ió n  mensual de la  cosecha fué:
M e s Cantidad en Libras
Mayo 2063
Junio 630
Ju lio 1673
Agosto —
Sept iembre —
Octubre 2120
Noviembre —
Diciembre —
Enero —
Febrero 9012
Marzo —
A bril 3362
Puede observarse que la  d is trib u c ió n  de la  cosecha es muy ir re g u la r , 
no teniendo los dos períodos de mayor producción que tien en  los demás cacao 
ta le s  del p a ís .
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15, BENEFICIADO
Esta operación se in ic ia ,  en e l  caso del cacao, con la  p a rtid a  de 
la s  mazorcas, continuándose con la  fermentación, secado, lim pia, selección 
y c la s if ic a c ió n  de los granos o almendras.
E l f in  fundamental del-beneficiado es convertir e l  cacao en un pro 
ducto conservable de f á c i l  tran spo rte  que posea la s  cualidades de aroma,sa 
bor, tex tu ra  y buena apariencia .
Es sólo por un buen beneficiado que la s  almendras toman 1 e l  aroma 
c a ra c te rís tic o  del chocolate.
A) Apertura de la s  mazorcas.
Después de la  recolección, la s  mazorcas maduras se abren mediante 
un machete o un pedazo de palo . Sin embargo, e l empleo d e l machete no es 
aconsejable pues tie n e  e l inconveniente.de que puede producir daños a. los 
granos de cacao. El mejor método es por medio de un leño o garro te  corto . 
Se abren la s  mazorcas por la  mitad, en su sentido tra n sv e rsa l, con golpes 
secos dados con e l  garro te ; a l  quedar p artida  la  mazorca se separan los 
granos de la  placenta que lo s  re tie n e . Es p rác tica  aconsejable, i r  separan 
do los granos dañados a medida que se van extrayendo.
Seguidamente se ponen a ferm entar lo s  granos secos.
B) Fermentación
Tiene por objeto f a c i l i t a r  la  eliminación del musílago, m ejorar 
lo s  carac te res  organolépticos del grano, d e s tru ir .su  poder germinativo y 
endurecer su cu tícu la .
Por medio de la  fermentación se logra que e l  grano adquiera los pro 
ductos precursores del gusto y del aroma, los cuales desarro llan  plenamen­
te  cuando la s  almendras ya curadas, se ponen a to s ta r .
Se ha encontrado (55) que los p rinc ipa les  efectos de la  fermenta— 
ción de los granos, son: producir la  desintegración y desaparición del mu- 
sílago  y crear un ambiente apropiado para la s  transformaciones iiue tienen  
lugar dentro de los cotiledones.
Durante e l segundo d ía  de la  fermentación se produce ácido acé tico , 
e l  cual, a l penetrar en la s  cé lu las  de los dotiledones, la s  mata, tan to  
por su efecto  en s í ,  como por la  elevación de la  tem peratura. Esto permite 
a la s  enzimas mezclarse con el jugo c e lu la r . Por lo  ta n to , e l beneficiado 
del cacao incluye dos procesos d is tin to s :  la  fermentación microbiana de la  
pulpa y la  transform ación enzimática de los componentes de lo s  cotiledones. 
En e l  proceso del beneficiado, no sólo la  fermentación adecuada sino que tam 
bién los caracteres genéticos de los tipos  de cacao contribuyen a una buena 
presentación del producto. Así la s  almendras de cacao d e l tip o  " c r io llo 11, 
aún sometidas a una fermentación defectuosa, son más finas que la s  del tipo  
" fo rastero". La calidad  de los granos, depende en gran parte  de la  cqntidad 
de grasa que contengan.
Un esquema .sim plificado de la  fermentación del cacao (57) dará una me — 
jo r  idea de este  proceso:
Granos Húmedos
i
a fermentar en montones, en cajas o en cestas
1
remoción de la  pulpa y evacuación de líqu idos de escurrim iento. (Fer— 
mentación de lo s  azúcares de la  pulpa, con elevación de la  tem peratu— 
ra)
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I
Acceso de a ire  a la  superfic ie  de la  masa (acelerado por e l  removido 
del grano)
l
Oxidación bacteriana del alcohol a ácido acético
1 (Pérdida de l poder germinativo
Muerte del grano -
(Difusión de célu las coloreadas
IDestrucción de antocianinas coloreadas
I
Desarrollo de aroma y sabor de cacao potenciales
Secado
Al p rinc ip io  de la  fermentación, e l  co lor del grano es producido por la  
acción de microorganismos anaeróbicos que luego son reemplazados por o tros aeró 
bicos» Es.por esta razón que la s  cajas no deben te n e r más de 3 pies de a ltu ra  y 
la s  almendras revolverse después de c ie rto  tiempo, para oxigenar la  masa de gra 
nos..
La marcha normal de la  fermentación debe corresponder a una tem peratura 
de 30 a 33 grados centígrados para e l primer día y de 34 a 38 grados para e l se 
gundo. La temperatura durante la  fermentación normal puede lle g a r  hasta  48 gra­
dos centígrados como máximo. Si la  cáscara ex te rio r del grano presenta manchas, 
es prueba de que e l calentamiento ha sido excesivo. E l tono del color de la  cor 
teza  del g rano ,.café  chocolate o café v io le ta , indica que se ha logrado upa bue 
na fermentación. El color púrpura de los cotiledones está  formado por pigmentos 
de antocianina.
Inmediatamente que se ha terminado é s ta , se procede a sacar lo s  granos
de la s  ca jas  de fermentación y a la v a rla s  o secarlos directam ente, según la  co_s 
tumbre de cada lugar.
Para e l secado se u t i l i z a  la  acción de l so l o de secadoras a r t i f i c i a l e s .
E l a r te  de la  fermentación, t a l  como se p rac tica  en la  actualidad , varía  
grandemente en lo s  diversos países productores de cacao, pero esencialmente se 
u ti l iz a n  cuatro métodos que son:
1) Por curado en plataformas de secado
2) Por fermentación en montones sobre e l  suelo 
. 3) Por fermentación en cestas
4) Por fermentación en sistema de cajas
De esto s ,s istem as, nos ocuparemos únicamente del últim o, porque además 
de usarse mucho en Centro' y Sur América, se p rac tica  en e l  p a ís .
Después de desprender los granos de las  mazorcas se depositan por un 
tiempo más o menos largo en ca jas  especiales de fermentación que están bajo te  
cho, removiéndose la s  sem illas de una a o tra  caja a in te rv a lo s  que la  p rác tica  
ha enseñado. Las cajas se construyen de madera y son de dimensiones v a riab les. 
Según e l  tipo  de cacao que se ponga a ferm entar, a s í se continúa e l  proceso de 
fermentación por dos, t r e s  o más d ía s . E l cacao c r io llo  requiere ta n  poco tiem 
po como 24 horas de fermentación; pero en cambio, e l fo ras te ro  y e l calabac i— 
l io ,  necesitan  tan to  como de 8 d ía s .
Las cajas deben te n e r un lado removible por e l  cual se puedan sacar la s  
almendras cuando se ha llegado e l  tiempo de cambiarlas de cajón o de ponerlas 
a secar. Las dimensiones, de la s  cajas pueden v a ria r  ampliamente, pero unas de ' ' 
buen tamaño son la s  de un metro de profundidad por dos de largo y uno de ancho. . 
Se acepta generalmente que la  profundidad de la s  cajas no. debe exceder de un me 
tro ,, para .una buena fermentación. E l número de cajas de fermentación debe ser. 
adecuado a la  capacidad máxima productiva d ia r ia  del cu ltiv o .
Las cajas suelen colocarse a d ife ren te s  n iv e les , con e l  objeto de fa c í 
l i t a r  e l traslado  de la  sem illa de una a o tra , de manera que e l  fondo de la  p ri 
mera caja  quede a la  a l tu ra  del borde superio r de la  segunda.
Ultimamente, en Ghana, Rohan (53) y sus colaboradores han perfeccionado 
una técn ica .para  el fermentado del granó de cacao amelonado en corto tiempo.
Usan bandejas o cajas pequeñas de madera de 110 cms. de largo por 80 cms. de an 
cho y 10 cms. de a l to .  E l fondo e s tá  formado por reglas angostas ligeram ente se 
paradas para que salgan los jugos de la  fermentación y en tre  e l  a i r e .  Por dos o 
t r e s  d ía s , las  cajas lle n a s  se colocan unas sobre o tra s , hasta formar un grupo 
de c ie r ta  a l tu ra .  La base del conjunto lo  forma una batea forrada interiorm ente 
con lámina, para recoger lo s  jugos de escurrim iento y sacarlos por medio de un 
caño, fuera  del rec in to  de fermentación. La temperatura de la  masa suele alean  
zar hasta  44 grados centígrados s in  causar d is tu rb ios p e rju d ic ia le s  a la s  almen 
dras. E l producto curado no se lava , sino que se pone a secar inmediatamente.
El método de fermentación de Rohan tie n e  sobre lo s  o tros métodos, la s  
ventajas de emplear un tiempo de 2 ó 3 d ía s , de p resen tar un producto más u n i— 
forme, de dar buena apariencia  externa e in te rna  a l  grano y de tener costos más
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bajos que lo s  usados en los o tros métodos» Esta modalidad es la  que debería 
usarse en El Salvador* para la  buena fermentación del cacao»
Las cajas de fermentación por e l  método Rohan* se pueden ver en la
figu ra  #2»
En la  duración de la  fermentación* existen  amplias variaciones en 
los diversos países* habiendo incluso* para cacaos de un mismo tipo»
El s igu ien te  cuadro (57) da la  duración de la  fermentación en va— 
rio s  países»
PAIS TIPO DE CACAO DURACION EN DIAS FERMENTACION
Ecuador C rio llo 1*5 Corta
Geilán T rin ita r io 1.5 ri
Venezuela Forastero 2 M
Venezuela C rio llo 2 tu
Zanzíbar C rio llo 6 Media
Venezuela Forastero 5 1
Trinidad T r in ita r io 6-8 1
Ghana Forastero 6 1
Granada T rin ita r io 8-10 Larga
Congo Belga C rio llo -Forastero 7-10 1
. En vario s  países productores* e l  cacao* de 100 partes  del peso en 
mazorca* da solamente de 10 a 20 partes del peso en almendras húmedas, depen 
diendo por supuesto* de la  variedad» Sin embargo* en Santa Em ilia, de mazor­
cas reco lectadas de algunos árboles seleccionados se comprobó que e l  peso de 
la s  sem illas era hasta  del 3k% del peso to ta l  de l a  mazorca madura, lo  cual 
demuestra* que en nuestro t e r r i to r io  hay buenos tip o s  de cacao»
La composición del fru to  d e l cacao y sus p rinc ipa les  p artes  (12), 
en porcentaje de peso húmedo* es;
PARTES DE LA MAZORCA TRINITARIO-FORASTERO CALABACILL0
Cáscara 90a0 80.0
Embrión y Cotiledones 5*3 10*6
Pulpa musilaginosa 4.2 8o4
Testa (cu tícu la) 0„5 1.0
100o0% 100.0%.
Dierendock ( l ? ) * tomando datos de los a n á lis is  
en Trinidad, cita datos sobre la composición promedia de
de Humphries* hechos 
una t íp ic a  mazorca:
-Promedio -de. peso de mazorca .fresca . . . . . . . . . . . . . .  493*44 gramos
Promedio 11 1 ” " seca . . . . . . . . . . .  97*30 "
del cual*- e l 60% corresponde a la  concha o cáscara seca de la  mazorca, y e l  
pequeño cuadro s igu ien te , nos da que:
Figura 2
Proceso de /fermentación por el método 'IRohan* 11
Detalle de caja de fermentación
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Total de cenizas en la  pa:-* 
red . 9 « • 9 •
Total de cenizas en la  cose­
cha .......................................... o 1.736
KgP_2 i 2 k ; MgO CaO Nsssis
gnus. 2.7 0.6 0.7 0.5 1.6
n 2.0 0.2 0.3 0.35 0.4
1 0.7 0.4 0.4 0.15 1.2
En Santa Emilia y La F lo res ta , se han recolectado mazorcas maduras has 
t a  con un peso de 1010 a 1,200 gramos, m ientras que en La Carrera la s  dé' mayor 
peso han sido de 700 gramos. Asimismo., en e sta  últim a localidad , una l ib ra  de 
cacao seco tien e  un promedio de 470 sem illa s , m ientras que en La F lo res ta , una 
l ib ra  contiene 330 sem illas secas.
La composición del grano com ercial, seco en porcentajes es, según vaírt
rios investigadores (51)* la siguiente:
Nosti' y
Componentes Harrison
%
Eidenow
%
Zipperer
%
Alvarez
%
Agua 6.3 0.3-6.6 6.2 — 8.4 6.46 - 9.44
Grasa 52.1 36.8-43.7 50.3 - 53.7 43.2 -49.0
Albuminoides 6.1 10.6-12 — 12.9 - 14.5
Almidón 0.8 3-.8-4.9-' 3.8- 11.1 3.6 - 4.48
Teobromina 1.7 0.8-1.1 0.3-0.8 1.18 - 1.50
Taninos 6.3 ; --- — 6.4 - 7.1
Cenizas i 1.3 . . ■ • ■ 3.6-4.3 • 2.7-4.3 3.32 - 5.13
En a n á lis is  efectuados en e l labo ra to rio  d e l Centro Nacional de Agrono­
mía, con almendras secas de cacao tip o  c r io llo  provenientes de La F lo res ta , se 
encontraron los s igu ien tes datos de humedad y de grasa;
Humedad 5 «76$
Grasa, ex tra ída por prensa 21.83 -  27.0$
Grasa, en base seca ex tra ída  en Soxhlet 40.15$
Grasa, en base húmeda ex tra ída  en Soxhlet 37.84$
El lavado de los granos inmediatamente después de la  ferm entación, se 
p rac tica  en varios p a íses , pero se ha demostrado que e s ta  operación por la  cual 
se pretende elim inar la  pulpa re s id u a l adherida a los granos, no conduce a nada 
a l  co n tra rio , se su fre  una pérdida de peso debido a l  lavado.
Con respecto a la  pérdida de peso ocasionada por la. fermentación ye é l 
secado de V erteu il (1922) publicó c ifra s  de rendimientos observados en Trinidad 
durante la s  estaciones húmeda y seca. Los datos son:
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Pérdidas estacionales por fermentación y secado en 
T r i n i d a d
Vías de- % de Días de % de % déePéf^i»
Estación Fermentación Pérdida , , Secado- Pérdida dida Total
Seca 6.3 9 50.7 57.0
Húmeda 7.2 50.1 57.3
Seca 3h 8.9 7 46.1 55.0
Húmeda 10.0 46.8 57.7
Seca 5h 13.7 6 41.3 55.0
Húmeda 16.1 41.4 57.5
S=S=S=S==S iiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiin_ji ii ii ii ii ii ii ii ii ii ii n ii
—iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinii_ii ___—_____ ____________
Fermentación en e l  p a ís »
Hasta e l  presente e l beneficiado de la s  almendras de cacao en e l  p a ís , 
es muy defectuoso y fuera  de uno o dos productores, lo s  demás sacan un producto 
de baja  calidad .
Como sabemos que la s  mejores almendras son del tip o  c r io l lo ,  tenemos 
que en nuestro medio la s  plantaciones con mayor cantidad de c r io llo  se encuen­
tra n  en e l  Departamento de Sonsonate y en San Pedro Nonualco, en La F lo res ta .
De estos lugares eis de donde se sacan los mejores granos para e l  mercado l o ­
c a l.
El s i t io  rep resen ta tivo  de. la  zona de Sonsonate es la  hacienda Santa 
Em ilia, en donde se éfeqtúa e l siguiente proceso del cacao.
Una vez que la s  mazorcas han sido recolectadas se tra s lad an  diariamen­
te  en c a rre ta s  a l  e d if ic io  en donde serán procesadas. Al día s ig íle n te  se rom­
pen la s  bayas con un mazo de madera, recogiéndose lo s  granos en un cajón peque 
ño o en un canasto para luego ponerse en la s  cajas de ferm entación. Estas ca— 
jas son de madera, midiendo 1.50 mts. de largo por 0.80 m. de ancho y un metro 
de profundidad. Cada una tie n e  su correspondiente tapadera. En su fondo tie n e  
agujeros por donde salen lo s  jugos de la  fermentación. El cacao permanece dos 
días en estas  c a ja s , a l cabo de los cuales se remueve y se pasa a o tra  caja,pa 
ra  d a rle  aereación a la  masa que ha quedado, en e l  centro de l a  ca ja . Pasados 
dos días más, e l  grano ya e s tá  suficientem ente fermentado y l i s to  para su seca 
miento. Después de l a  fermentación no se lavan los granos.
En V illa  L ilia n , cerca de Sonsonate, emplean 3 días en la  fermentación 
del cacao y antes de ponerlo a secar lo lavan para q u ita r le  e l mucílago que 
aún va adherido a l  grano. De este  lugar sa le  un cacao con granos pequeños, de­
bido a la s  variedades cu ltivadas.
En La F lo res ta , emplean una modalidad de fermentación conocida como 
"fermentación interrum pida", d is t in ta  a lo s  prodecimientos de los demás luga­
re s .
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Una vez ab ie rta s  la s  mazorcas la s  sem illas se ponen a ferm entar en cajo­
nes de madera por un tiempo de 36 a 48 horas»
Luego se sacan a l  so l por 2 ó 3 días y nuevamente se ponen a ferm entar 
en los cajones por uno o dos d ías más, a l  cabo de los cuales se ponen a secar de 
fin itivam ente a l so l por 5 a 6 d ía s , sin  lavarlas» Los granos que re su lta n , t i e ­
nen una humedad«fel 6 a l  7%> con buena apariencia , grato o lo r y gran aceptación 
en e l mercado local» Secas, la s  almendras presentan color café rosado con c o tile  
dones café oscuro.
A este  cacao los comerciantes lo  consideran igua l a l' procedente de Nica­
ragua y Costa Rica»
En la  hacienda La Carrera, la s  mazorcas son quebradas, como en Santa Emi 
l i a ,  a l  d ía  sigu ien te  de se r cortadas. Por medio de un golpe seco dado a la s  mas 
xorcas, se extraen los granos, poniéndolos a fermentar en cajones de madera de 
un metro de largo por 0»5 mts» de ancho y 0,65 de a l to .  Después de 2 días de fe r  
mentada, tra s la d an  la  masa a o tro  cajón para seguir la  fermentación por uno o 
dos días más, de acuerdo a la  época de l año, s i  es la  estación  lluv io sa  o seca. 
Luego se sacan lo s  granos de los cajones y se lavan inmediatamente, poniéndose 
a secar. Posiblemente la  variación  en e l  tiempo de la  fermentación pueda deber­
se a que en este  lugar cortan muchas mazorcas f a l ta s  de madurez, lo que puede 
hacer que los granos inmaduros alarguen e l proceso de fermentación.
El producto f in a l presenta un color desteñido y no tien e  buena acepta­
ción en e l  mercado. El cacao de La Carrera se paga a precios in fe rio res  a los 
de la  zona de Sonsonate.
Pero posiblemente e l  cacao que presenta peor calidad es e l de la  I s la  
del E sp íritu  Santo, en-donde e l proceso de fermentación es muy malo» Aunque la s  
almendras se ponen a fermentar en cajones de madera, éstos están colocados a l a  
intemperie» A veces para resguardar e l producto contra la s  llu v ia s  lo  cubren 
con hojas de guineo o con láminas de zinc colocadas encima de la s  cajas» Sobre 
la s  hojas de guineo se suele  colocar la d r i l lo s  de obra para comprimir la  masa 
de ferm entación.
A veces, cuando la  producción d ia r ia  es poca, se ponen la s  sem illas re ­
cién ex tra ídas con la s  sacadas en los dos días an te rio re s , haciendo que la  fe r ­
mentación de la  masa to t a l  se tra s to rn e , saliendo granos sobrefermentados y 
otros fa lto s  de fermentación.
En casos normales, la s  sem illas se dejan ferm entar 4 días s in  revolver­
la s  durante todo este  tiempo, - .
E l producto f in a l  presenta muchos granos p izarrosos, de mala calidad , 
con la  desventaja de que en e l mercado, e l cacao se co tiza  a precios in fe r io re s  
de los normales. Modificando e l proceso de fermentación se podría conseguir un 
buen producto comercial»
C) Secado
.. , E l secado es una operación esen c ia l, requerida por e l  producto para su
mercadeo.El secamiento condiciona un-completo desarro llo  d e l aroma y de l cam—
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bio de color y ba ja  e l contenido de humedad hasta  un n ive l relativam ente desfa 
vorable para e l  crecim iento de lo s  mohos. Al f in a l  de la  fermentación., en que 
se ocurren los cambios químicos p rinc ipa les  a los cuales se debe e l  sabor a cho 
c o la te , e l  contenido de humedad de todo e l  grano es aproximadamente de l 60$.Es 
ta  humedad debe reducirse  a menos de $%, antes de que e l  cacao pueda almacenan 
se. Una humedad entre e l6 a l  7% es la  más s a t is fa c to r ia .  Si la  humedad se redu­
ce demasiado, la  cáscara o cu tícu la  se vuelve excesivamente quebradiza y s i  no 
se reduce su fic ie n te , ex is te  e l  peligro del daño ocasionado por los mohos duran 
te  e l almacenamiento subsiguiente.
Como la s  enzimas que han estado actuando a l f in a l  de la  fermentación aún 
toman parte  en los cambios químicos que ocurren en la s  primeras etapas del se­
cado, é ste  no debe ser muy rápido, pues la  tem peratura a l ta  y e l  bajo conteni­
do de humedad que se opera en los granos pueden causar la  inactiv idad  de la s  . 
enzimas, antes de que se hayan completado los cambios químicos esenc iales.
Son varios lo s  métodos que se u ti l iz a n  para secar e l  cacao fermentado, 
pero de un modo general se pueden d iv id ir  en métodos de secado n a tu ra l y seca­
do a r t i f i c i a l .
E l secado n a tu ra l se hace por medio del so l. E l secado a l  so l se  puede 
hacer únicamente cuando la s  llu v ia s  no son excesivas y la  inso lación  es s u f i ­
c ien te  en la  época de la  reco lección . Muchos p a rtid a rio s  del secado del cacao 
a l  so l, afirman que su calidad y apariencia es superior a la  del cacao secado 
a rtif ic a lm e n te .
Los días promedio en e l secamiento a l s o l,  dependen de varios fa c to re s , 
como.” la  cantidad de s o l,  e l contenido o rig in a l de humedad en la s  almendras, 
e l espesor de la  capa de granos expuestos a l  so l y la  frecuencia en la s  r e ­
vueltas que se le  den a l cacao.
Las insta lac iones más comunes para e l  secado n a tu ra l del cacao son; a) 
pisos de madera o de hormigón para e l secamiento, con o sin  techo corredizo, 
b) Plataformas sobre r ie le s  que puedan d esliza rse  bajo un techo para l a  pro­
tección  contra la s  llu v ia s , c) Bateas y entarimados de bambú, colocados o no 
sobre maderos elevados del suelo. E l sistema de bateas o bandejas es muy prác, 
t ic o ,  pues permite in tro d u c ir la s  rápidamente a cobertizos cuando sobreviene 
la  l lu v ia „
Las almendras se mueven con r a s t r i l lo s  de madera, a in te rv a lo s  regu la ­
res para asegurar un secamiento uniforme. El secado ta rd a  generalmente de 4 
a 5 d ía s . La re lac ió n  de peso húmedo de los granos a peso seco es de 2 .6 , pe 
ro en general puede tomarse como de 3 a 1 la  re lac ió n  del peso húmedo a l pe­
so seco.
En la  mayoría de los países donde se c u ltiv a , cacao, la s  almendras fe r  
mentadas pueden secarse convenientemente a l  so l, pero en-algunos países la s  
llu v ia s  son ta n  continuas en los períodos de cosecha, que se n ecesita  enton­
ces de medios a r t i f i c i a l e s  de secamiento.
Los aparatos que se usan para e l  secado a r t i f i c i a l  van desde simples 
plataform as, hasta  c ilin d ro s  con ro tación  mecánica o fa ja s  s in  f in .  La clase 
más simple de secadora consiste  de un piso calentado por una h o m ilía  s itú a -
Ida debajo y la s  almaidras se mueven con r a s t r i l lo s  para conseguir un secado.uni 
forme» Otro tip o  sen c illo  de secador consiste  en una plataforma hecha de reg las 
de madera a través de la s  cuales se hace pasar una co rrie n te  de a ire ' ca lien te  
proveniente de una hornilla»
Los tip o s  de secadores ro ta tiv o  de cacao, ta le s  como la s  secadoras "Gor 
don" y "Mackinnon" han adquirido gran popularidad en muchos p a íses .
Las secadoras mecánicas ro ta tiv a s  a s í  como la s  fa ja s  s in  f in ,  son más 
caras que la s  secadoras simples estac io n a ria s; la s  mejores de la s  cuales son ca 
paces de mantener una tem peratura de 80 grados centígrados por un período de 14 
horas, s in  efectos p e rju d ic ia le s  para e l grano.
Corrientemente, en la s  p lantaciones, e l  grado de sequedad del grano se 
determina por "pruebas de tac to "  dadas por la  experiencia.
Las almendras, se consideran suficientem ente secas, cuando a l  a g i ta r ­
la s  o b a t i r la s  "suenan a secas" , cuando con lo s  dedos se quiebran antes de do­
b la rse ; cuando la  cáscara lo  mismo que los cotiledones se despegan fácilm ente 
y cuando lo s  cotiledones son pardos, f r ia b le s  y esponjosos. Los granos presen­
tan  un color ro jo  pardo, con un sabor y aroma de chocolate que se d esa rro lla  
especialmente a l  to s ta r lo s .
Secado en e l  p a ís .
La mayoría de los cu ltivadores del p a ís , emplean bateas o bandejas pa­
ra  secar su cacao.
Estas bateas construidas de madera, tien en  en Santa Em ilia, 1.50 mt,s. 
de longitud por 0.60 mts. de ancho y 15 cm s.de alto» Tienen agarraderas para 
poder moverlas más fácilm ente. Diariamiente se sacan a l  so l, colocándolas so­
bre travesanos o burros de madera, construidos especialmenta para e l caso. Una 
vez que e l  cacao e s tá  seco, se escoge a mano, quitándole todas la s  p a rtícu la s  
extrañas y los granos podridos o quebrados; ya escogidos los granos, esta rán  
l i s to s  para se r vendidos. En e l  mercado, tan to  este cacao como e l de La Flore_s 
t a ,  son lo s  que alcanzan mejores p rec ios.
En La C arrera, e l  secado de las  sem illas, después de lavadas, se hace 
sobre patios de la d r i l lo s ,  aunque anteriormente se hacía en bateas de madera de 
1.60 x 1.00 metro, por 10 cms. de profundidad» E l secado en bateas tien e  sobre 
e l  patio  la s  ventajas de que en caso de sobrevenir una l lu v ia  repentina, se pue 
de en tra r rápidamente a l  e d if ic io  s in  que se mojen la s  almendras y de que la  
temperatura de secado, es menos elevada que la  d e l piso del p a tio , favorecien­
do con ésto un secado más uniforme de la s  almendras.
Mientras se secan, la s  sem illas se mueven regularmente con r a s t r i l lo s  
de madera. Después de 4 d ía s , la s  almendras están suficientem ente secas para 
ser almacenadas»
E l producto f in a l ,  presenta un color café pálido con mala aceptación 
en e l  mercado. Tanto e l cacao de La C arrera, como e l del E sp íritu  Santo, son 
de los que se co tizan  más bajo en e l mercado in te rno . En los demás lugares del 
p a ís , e l  secamiento sigue un proceso semejante a l  de La Carrera.
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D) C lasificac ión
En la  mayoría de los casos, la  c la s if ic a c ió n  del producto consiste  sim 
plemente en la  separación de la s  almendras vanas,, mal formadas y quebradas, Ej¡ 
ta  operación suele efectuarse  para mejorar su presentación después de l secado 
y antes de exponer e l producto a l  mercado.
Se puede completar l a  selección con una c la s if ic a c ió n  por tamaño y pe 
so, pero esto  no es esencial en e l  mercado in te rn ac io n a l. E l cacao se c l a s i f i ­
ca generalmente según la  cantidad de defectos p resen tes.
Para l a  c la s if ic a c ió n  v isu a l, basta  con d iv id ir  la s  almendras en bue 
na's., medianas, malas y mohosas.
j. ;i No obstante¡, lo s  manufactureros, dividen e l  cacao en tr e s  tip o s ; e l 
tipoA crio llo  que es e l  de mejor c a lid ad , e l  T r in ita r io , que junto con e l  ante 
r io r  proporciona del 5 a l  10$ de lo s  requerimientos de la  in d u s tria  mundial y 
por últim o, e l tip o  forastero-am azónico, que sum inistra e l  mayor volumen para 
la  in d u s tr ia . En nuestro p a ís , fuera de sacar lo s  granos podridos, no se le  
hace ninguna c la s if ic a c ió n  a l  cacao.
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6. UTILIZACION DEL CACO Y SUS SUBPRODUCTOS 
A) Del Grano.
Con lo s  granos de cacao se pueden elaborar muchos productos alimen­
t ic io s  de gran demanda en e l mercado, ta le s  como chocolates dulces, bebidas 
grasas, e tc .
En e l  proceso de in d u s tr ia liz a c ió n , la s  p rin c ip a les  operaciones rea  
lizadas con lo s  granos crudos para producir cacao en polvo y chocolate,son;
1- Tamizado, para elim inar impurezas en la s  almendras secas.
2- Tostado, de la s  sem illas,
3- Quebrado, en pequeños pedazos o "granos".
4- Separación de los embriones o rad ícu las,
5- C lasificac ión  y separación mecánica de la s  d ife ren tes  par 
te s  de la  sem illa ,
6- Molienda de los granos para formar la  "masa de cacao".
La masa de cacao se u t i l i z a  para hacer cacao en polvo y chocolate.
Para hacer cacao en polvo, se ex trae  la  grasa de la  masa de cacao. 
Para hacer chocolate hay que agregarle  grasa a la  masa de cacao.
La p é rd id a 'to ta l de peso por causa del to stado , es alrededor del 
6% del peso seco de lo s  granos.
En la  in d u s tria  mundial, una vez que se tie n e  l a  "masa de cacao" 
se procesa para sacar ya sea e l  cacao en polvo o ya e l chocolate corrien  
te .  Del chocolate co rrien te  se puede hacer dulces, chocolates re lle n o s , 
bebidas., chocolate con leche, e tc .
E l chocolate común consta por lo  general del 33$ de masa de ca­
cao, 13% de manteca de cacao, 33=1% de azúcar y 0.3$ de sustancias aroma 
ticas»
En E l Salvador los granos se usan en pequeña escala  p a ra -la  pre­
paración de una bebida a base de maíz tostado y cacao, llamado t i s t e ;tam 
bién se u t i l iz a n  en la  hechura de " tab le tas  de chocolate" de fabricación  
casera y en la  elaboración del chocolate, en la s  fáb ricas de dulces»
- Sin embargo, como la  producción nacional no alcanza a su p lir  la s  d 
demandas del mercado in te rno , se tien e  que importar además de cacao en 
grano, productos preparados vendidos bajo la s  denominaciones de chocola­
te s  y preparados de chocolate.
La importación de chocolate y preparados de chocolates en los ú l 
timos años ha sidos
IMPORTACION
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Años ■ en K ilos- En Colones
1947 17920 49s694
1948 20587 66*233
1958 54838 : 133*799
1959 ■ 45536 . 106,706
1960 33396 45*552 .
Como puede apreciarse  la s  importaciones se han más que duplicado,- en 
lo s  últim os 12 años» . ; - 1
B) De lo s  Subproductos«,
Constantemente se hacen estudios tra tando de darle  mayores usos a los 
súi>-productos del, cacao» ,As£ se tie n e  que de la  in d u s tria  del chocolate salen 
dos sub-productos que son; la  manteca de cacao* usada en mediciné, en la  i n ­
dustrias  etc»: y la  cáscarq de cacao ( te s ta s  de la s  alm endras)' u tiliz a d a s  tan ­
to  para la  alim entación animal, como para abono orgánicosn para la  elaboración 
de la  teobramina y para la  extracción de la  manteca de eáscara de cacao» Esta 
última se ex trae  por medio de un disolventé orgánico.
Las cáscaras de la s  mazorcas se u ti l iz a n  tan to ' en estado fresco* como 
secos para alim entar animales y descompuestos para usarlo  como abono orgánico»
La u tiliz a c ió n  de la  mazorca como, alimento para ganado abre ‘e l camino 
a la  mejor in d u s tria liz a c ió n  de éste  sub-producto» Por cada l ib r a  de cacao se, 
eo producido* es posible e labo rar de la s  mazorcas* alrededor de dos l ib ra s  de 
alimento seco para e l ganado»
En Tumi alba (38) s se llevó  a .cabo un estudio sobre e l  valor alimen­
t ic io  de un concentrado a base de cáscaras secas de mazorcas de cacao* -pudien 
do demostrarse que e l concentrado con cáscaras* es un .alimento valioso , sobre 
todoj para e l .engorde de’ te rneros en c o rra l; además* se comprobó que- e l  con­
centrado de cáscaras de cacao es* un su s titu to  efectivo del máíz en la s  ra c io ­
nes a lim en tic ias para e l  ganado.lechero» Los costos de este  concentrado con 
un k0% de hari&a de cáscara de cacao es in fe r io r  a o tro  concentrado con la  -  
misma cantidad de maíz sustituyendo a l  cacao»
Al presente;, parece'que hay más futuro  en la  posib ilidad  de producir 
harina de cáscara de cacao para hacer concentrados* que e l uso d irec to  de la s  
cáscaras frescas en l a xalim entación d e l ganado. -
En varios países del mundo se están  llevando a cabo estudios con la s  
mazorcas y co n 'la  sustancia  mucilaginosa azucarada que rodea la s  sem illas*pa- 
ra  ver s i  es posible u t i l i z a r la s  en la  in d u s tr ia  química y de lo s  p lásticos»
En e l país* la s  cáscaras de la s  mazorcas se emplean como alimento f r e s  
co del ganado en la  hacienda La Carrera y como abono,para la  p lan tación ,se  
usan en la  hacienda anteriorm ente c ita d a 1y en Santa Emilia* Fuera de éstos ' . 
usos* en nuestro medio* no se u t i l iz a n  la s  mazorcas para o tros menesteres»
A-
*
H
'*•
*
17.' PROBUGCIQM I  MERCADO ... - ' ". ' -
■ A) • Producción; ' - - - - - , ' •. ‘ ■
1 En la  producción cacaotera in fluyen  muchos y v a ria d o s ;fa c to re s ,ta -
l e s  como; incidencia de plagas y enferm edadesvariedades usadas, f e r t i l i - ' 
dad del suelo , labores de campo, localidad  donde e s tá  la  p lan tación , e tc . 
Sobre- todo, las.zonas in flu y en .mucho en la  producción, habiendo algunas 
má’s favorables que o tra s , debido a condiciones'ecológicas o edafológicas, 
apropiadas a l cu ltiv o . ‘
- Las investigaciones rea lizadas po r l a ’FAQ y demás in s titu c io n e s  ©fi 
c ía le s  sobre la  capacidad de producción de los d iv erso s 'p a íses  cosecheros - 
de cacao, han dado'por resu ltado  un mayor conocimiento, sobre e l  tema, p e r- . 
- mitiendo ten e r mejores datos y mayor orientación^ sobre producción, d i s t r i ­
bución y comercio d e l cacao. *. ' ' ~-
De acuerdo a d a to s-e s ta d ís tic o s , la  producción mundial.continúa en 
aumento. E l continente africano es e l que más ha aumentado sus c u lt iv o s ,s i  - 
guiendo su.producción una lín e a  p ara le la  a la  producción mundial. La p ro ­
ducción latinoam ericana es muy in fe r io r  a la  a frican a , debido más que todo, 
a su menor extensión cu ltivada . ‘ • ;
Los avances hechos durante los:ú ltim os años en e l  .control de plagas 
y enfermedades, en e l  desarro llo , de variedades superiores por medio de la  " 
selección e h ib ridación  y en e l  mayor uso de f e r t i l i z a n t e s f o r t a l e c e n  la  
esperanza dé que. América Latina puede l le g a r  a tomar nuevamente-el lugar • ■ 
que le  corresponde en la  producción mundial de cacao. ' - . . .  ..
Lob cuadros siguientes dan a conocer la  producción mundial por re ­
giones; ló.s p rinc ipa les  pa íses 'p roducto res , la  producción .centroamericana \  
■ y la  producción nacióna-1.- •' * - *•- - ■
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Producción Nacional, en quintales
Lugar 1950 1956-57 1957“5S 1958-59 1959“60 1 9 6 0 - 6 1
Santa Emilia 1450 600 1200 1000 800 7 0 0
La Carrera 307»5 . 3010 5 300 2,92 o 5 3 9 0
Espíritu Santo = 250 o0 200 188 o 5 —
La Floresta — 18 20 22 25 —  ■
O t r o s 440 4 0 0 600 500 5 0 0 5 0 0
Total 1,990 1325 o 5 2321»5 1122 1806o0
La producción
6S o
por unidad de superficie para los siguientes lugares^
Para La Carrera¡ de 3--6 quintales por Ms„
H Santa Emilias rt 2--12 ' fí í? Sí
Sí La Floresta», n 12--20 n n n¡
n¡ Espíritu Santo s ' IS 1--2 ¡I H
La falta de muchas cifras concretas^  hace que los datos se hayan cal 
eulado aproximadamentes pero se presume que la producción total del país os­
cila entre 2^ 000 a 2¡,500 quintales» En los últimos años la producción del 
país se ha mantenido más o menos estable¡ pues aunque Santa Emilia ha decli­
nado en su producciónj, otras nuevas áreas como La Carrera», han entrado a pro 
dueir más cacao»
CUADRO 2 iPRODUCCIOM MUNDIAL DE CACAO POR REGIONES 
Miles de Torio M étricas '
R e g i o n e  s
1934=35
1938=39
1946-47
1950=51
1951=52
1955=56 1956-57 ; 1957=58 1958=59 1959=60 1960-61
Norte y Centro América 62=5 62.7 70.2 760Y 80=9 80=4 86=4 83 = 2
Sur América 173 el 1810 4 .193=9 228 .5 227 = 6 240 0 8 260 = 9 212=3
Asia 6.1 3o6 5=3 5 = 8 5=2 5=7 7=1 8 = 1
A frica 448 el 464» 8 491=0 582 0 9 458 = 4 565 = 2 666 = 6 ■ 859=7
Oceanía 2.9 3 © 8 4=8 6.7 9=0 9=4 11 = 5 13=1
TOTAL MUNDIAL 733 716 765 901 781 902 1032 1166
Los datos se re f ie re n  a la  producción anual* comprendida del l s de octubre a l 
30 de septiembre del sigu ien te  año» La tendencia del cu ltivo  mundial es a producir 
más cacao» De 1900 a 1901, se producían 116,000 Toneladas M étricas en el mundo y 
de 1930 a 1931* se alcanzó la  c if ra  de 534*000 T„ M., es d e c ir , que en 30 años, la  
producción casi se quintuplicó» De e s ta  fecha (1930), la  producción cas i se ha du­
plicado
* r.*
*
CUADRO 5 -PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES, PROMEDIOS 
En Miles de Ton,, M étricas (x)
. LOS diez; PRINCIPALES PAISES SON;
1934-35
1938-39
1946-47
1950-51 1951-52 1952-53 1953-54
Ghana 282 „ 6 241.4 214.3 251.3 225.0
B rasil 124 o 0 127.8 57.0 142.0 155.0
Féderaelón 
de N igeria 
Carneruna
99 «9 102.5 109.6 110.8 99.0
Costa de ~ 
M arfil
47.1 44.8 45.0 61.2 53,0
República
Dominicana
23.4 30.3 31.6 30.5 32.7
Ecuador 17» 6 19 o 8 20.1 24.4 23.5
Guinea Ess 
pañola , 12.3 15.7 15.1 16.8 18.0
México 1.1 6.5 8.6 9.1 8.4
Colombia 10.5 10.1 10.0 11.2 11.3
Trinidad y 
Tobago 14.3 7.0 6.1 9.7 7.4
(x) FAO
1954-55 1955-56 1956-57 1957-58 ”1958-59 1959-60
238.0 233.0 267.8 209.8 259.5 270.0
151.0 171.0 160.9 162.0 16*¡.0 170.0
90.0 116.1 137.2 89.8 142.4 125.0
65.9 71.0 71.8 45.5 55.6 60.0
36.4 25.9 33.2 36.0 30.0 34.0
28.4 26.1 26.3 23.0 28.0 30.0
21.0 19.8 23.4 21.5 21.7 23.0
12.6 13.8 14.1 15.3 16.0 18.0
10.9 11.3 12.0 11.7 12.9 12.5
8.2 9.4 7.8 8.2 8.5 9.0
eX.
PRODUCCION CENTRO AMERICANA 
En Miles de Ton» M étricas (x)
CUADRO 4
1934-35 1946-47
1933-39 1950-51 1951-52 52-53 53-54 54-55 55-56 56-57 57-58 58-59 59-60
Costa Rica 6,o 3 4.7 3o2 5.5 9.5 10.0 7.0 7.4 8.2 8.4 9.0
Panamá - 4.7 2.6 1.2 1.4 1.8 1.8 1.6 1,2 1.5 1.5 1.5
Guatemala 0.4 0.6 0.6 1.1 1.0 1.0 1.0 0.9 0.7 0.7 0.7
Nicaragua , 0.3 0.6 0.5 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.3 0.3 0.3
Honduras 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.2
El Salvador 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
(x) FAO
• i* ■#o
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B) Mercado
Este es uno de los puntos más importantes a considerar en todo .c u lti ­
vos- pues de los precios en e l mercado depende que un ag ricu lto r se dedique o 
no a determinado producto agrícola»
En e l  caso del cacao e l mercado es más e s ta b le s en l a  actualidad , que 
e l de o tros cu ltivos tro p ic a le s , s in  embargo, hay tendencia a una superproduc­
ción mundial d e l producto»
Actualmente, e l cacao no es un lu jo , como antiguamente, sino que es un 
a rtíc u lo  co rrien te  en la  d ie ta  de los hab itan tes de muchos países del mundo»
En e l comercio d e l cacao hay una d is tin c ió n  entre  cacao ''o rd inario1* y 
cacao "fino”„ Este último represen ta  e l 5% de la s  exportaciones mundiales»
El eacao fino suele venderse a un precio algo más elevado que e l  ca­
cao ordinario  y se u t i l i z a  como mezcla para dar a c ie rto s  productos un aroma 
especial» Pero por d iversas causas, en tre  e lla s  la s  enfermedades y e l elevado 
costo de producción, e l  sum inistro de cacaos fin o s , ha disminuido gradualmen­
te  durante lo s  últimos decenios»
Hasta e l año de 1900, Centro y Sur América, produjeron e l  85% del ca­
cao en bruto suministrado a todo e l  mundo, correspondiendo a Centro América, 
un 35% de la  producción de todo e l continente Americano; pero la  calda d rá s ti  
ca de los precios que tuvo lugar entre 1900 y 1939, principalm ente como resu l 
tado del impacto de la  gran producción africana en los mercados mundiales, y 
e l  e fec to  de las  plagas y enfermedades, contribuyeron a arru inar la  exp lo ta ­
ción cacaotera de Centro América y la s  A n tilla s , donde e l costo de producción 
era más a lto  que en Africa»
. La gran expansión africana  que había pasado de 102,000 toneladas dé 
cacao en 1900,a 750,000 toneladas en 1939, terminó con e l  comienzo de la  se ­
gunda guerra mundial» Su producción decayó notablemente y no se recobró has­
ta  en 1957 en que alcanzó e l  n iv e l de antes de la  guerra» En con traste  la  
producción Centro y Sur Americana, aumentó considerablemente» En general la  
exportación mundial ha ido en aumento» I  la  in d u s tria  cacaotera basa su mer­
cado y sus p recios en v is ta  de que e l  uso del cacao en bru to , continuará ex­
pandiéndose por muchos años más»
Los sigu ien tes cuadros dan a conocer algunos datos sobre exportación 
e importación por regiones y países p rin c ip a le s , e tc» -
i
I *
CUADRO 5 -
EXPORTACION MUNDIAL DE CACAO POR REGIONES 
En Ton» M étricas (x)
1947=51 1952=56 1956 1957 1958 1959 1960
Norte j  Centro 
América 47*360 49 * 640 41* 400 52.510 51o780 - 54*000 59*000
Sur América 142*290 149*700 173*720 151*770 139*540 116*180 160*000
Asia 2*520 3*290 3*420 3*150 3*130 2*980 2.550
Africa 467*470 491*490 522*810 569o920 440*500 561*090 640*000
Oceania 3*210 4*760 5*370 6*550 8*450 9*340 10*100
TOTAL MUNDIAL 662*800 698*900 747*200 783*900 643*400 743*600 871*650
(x) FAO - E stad ís ticas- del Cacao. Yol. 4» A bril de 19610 =
CUADRO 6
PRINCIPALES PAISES.EXPORTADORES
En. Ton. Mél.r ic a s  (x)
- 1947=51 1952-56 1956 1957 1958 1959 1960
Ghana 234=721 224.154 238.168 264=400 200*494 254=216 307.649
B rasil 106o217 107,132 i25 .«ry 109.677 103.435 59=577 110.929
Federación de
Nigeria- y Ca­
merún B ritán i
107.153 106.343 119=013 137=518 89.050 145.096 159=500
Costa de M arfil 48.530 65=115 75=745 66.497 46.333 63.269 44=282
Carne ron 44=431 52.634 45=965 03=480 54=414 53=357 42.451
Ecuador 21.286 25=846 29.229 26.856 22.150 28.540 36.231
República
Dominicana 24.860 21.564 17=512 23=960 24=096 21.722 25.866
Guinea Es­
pañola . 15=511 17=345 19=465 23=829 23.786 19.206 22.684
Venezuela 14=791 16.638 18.566 14=896 13.509 7=785 7.212
Trinidad y 
Tobago 6.988 8.396 9.906 7=176 : 8.246 7.232 7.230
(x) FAO -  E s tad ís tic as  del Cacao» Vol. 4» A bril de 1961»
Estas b ifra s  representan la s  exportaciones de cacao en bruto y aunque 
hay países que exportan-el cacao en o tras  formas, como cacao en polvo, e tc» , 
no se mencionan en esta  te s i s  por considerarse únicamente e l  estudio del gra­
no, de cacao eñ-bruto , sin  to s ta re
E l p rin c ip a l pa ís  exportador de cacao es Ghana, en A frica, seguido de-. 
B rasil en América» La exportación mundial de cacao ha sido cas i constante dejs 
de 1947 hasta  la  fecha»
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: La mayor exportación,mundial es' en -forma de cacao en.grano., -siguiéndo­
le; en menor escala  lo s  productos sem ifacturados, como la  manteca de cacao y , 
e l cacao en polvo» Además hay países que reexportan semillas.-de cacao en.bru '
to„ - - ... .
El país Centroamericano que más produce y exporta, es Costa Rica, s e ­
guido de Panamá»
; La exportación Centro Americana en los -últimos años ha sido la  siguíen '
te* . . .  ■ . -
EXPORTACION GM TRO AMERICANA 
■ Én Toneladas Métricas
CUADRO ?■
1947-51 1951 1952 1953 1954 1955 1956 1957 19.53 1959 1960
Costa Rica 4,138 3,197 80 444 6,760; 9,419 9,696 6,247 7,350 7,685 11,522 7,818
Panamá 2 o 241 1,362 3,149 1,871 2,627 1,401 1,163 1,553 1,270 1,680 1,32?
Guatemala ' 255 .170 339 339 282 255 470 233 552 595
Nicaragua 170 159 146 72 36 183 161 119 102 , 184 -=■=
Honduras. «=»=-«=» ' 2 ?■ 8. 12 11 16 33 ,
( l )  FAO E s ta d ís tic a s  de l Cacao, Vol, 4° A bril d e -1961. . ' ' '
En lo  re fe ren te  a l  consumo mundial y a la s  importaciones de l grano, la s  
e s ta d ís tic a s  dan .las sigu ien tes cantidades.
CONSUMO MUNDIAL DE CACAO EN BRUTO 
En,Miles de Ton. M étricas ,(2)
CUADRO 8 ~
'1930 -  34, • 1935 -  39 1940 -  44
541 685 622
1945 -  49
658
1950 -  54 • 1955 -  59. .
766 838
Estimación
1960
897
(2) Larger world cocoa crop expected .for 1959-60. World Summaries Crops and Livestock, 
O ctober,.29:11 (3) 1959
CUADRO 9 -
PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES DE CACAO 
En Toneladas Métricas (x)
1947=51 1952=56 1956 1957 1958 1959 1960
Estados Unidos de 
América 276»707 246o122 253 o699 231,619 200,906 219,12? 249,677
Inglaterra 121»680 116o 703 79o283 102,924 92,662 86,950 99,017
Francia 56o740 47o 589 51o446 59,559 55,920 56,228 56,667
Alemania Occidental 25o983 76»200 98o939 108,449 90,272 103,920 113,529
Holanda 44o514 58o114 6?o371 75,896 62,102 75,696 83,564
España 11o0?4 14o270 15o357 21,479 22,396 21,163 12,622
Canadá 16»303 . 13o36l 12»729 13,616 11,031 12,658 13,864
Suiza 11»811 10»314 10,838 11,506 7,860 12,168 15,518
Bélgica 10s725 8 o 934 11,313 10,671 6,868 10,459 14,459
Rusia 11»100 17o040 16,400 44,100 *  10,400 39,800 *!S> o *’■*’
(x) FAO = E s ta d ís tic a s  del Cacao» Vol»4 = A bril de 1961»=
» 5*
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De lo s  países centroamericanos e l  que más importa cacao en bruto es E l 
Salvador, cuyo movimiento en e l  p a ís , según la  FAO (2 l) y 1a. Dirección General 
de E s ta d ís tic a  y Censos de E l Salvador, es e l  s igu ien te; en Kilogramos y valor 
en colones.
Importación
A ñ o K i l o s Valor en Colones Kilos
1930-34 95o000 - -
1935-39 80,000
1940-44 116,000
1945-49 117,000
1950 48,000
1951 125,000
1952 215,000
1953 149,000
1954 121,000
1955 262,000
1956 286,000
1957 - 249,000
1958 - 225,390 381,592 3,283
1959 327,010 453,701 10,051-
1960 352,025 490,067 3,989(c
Export ación
Valor en Colones
7 s 201
16,664
(6 meses) 5,939 (6 meses)
E l hecho de que El Salvador exporte cacao en grano, cuando n i  siquie , 
ra  produce lo  su fic ien te  para s a tis fa c e r  la  demanda in te rn a , se explica en 
e l hecho de que parte  de la s  importaciones que hace del producto, lo  exporta 
a los demás países y porque, posiblemente, algunos cu ltivadores por obtener 
mejores p rec ios, exporten su cacao.
Las exportaciones se hacen a lo s  d.emás países centroamericanos, ampa 
rados en los tra tados de l ib r e  comercio.
La gráfica de las importaciones de cacao en El Salvador y el Cuadro 
sobre el "Chocolate y Preparados de Chocolate Importados por El Salvador, en 
Comparación con otros Países",, aparecen seguidamente.
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GRAFICA 9 -
IMPORTACION DE CACAO EN EL SALVADOR
1*1)1 S 0*5
1CHOCOLATE I PREPARADOS DE CHOCOLATE IMPORTADOS POR 
EL SALVADOR EN COMPARACION CON OTROS PAISES IMPORTADORES 
En Toneladas Métricas
Estados Uni- Alemania Oc
El Salvador dos de Amér„ cidental Costa Rica
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1947-51
: 3 1 4 >  468 4,316 _ _ _
1952-56 42 12,236 3,388 55
1951 40 7,816 2,970 — -  ■
1952 39 8,453 1,922
1953 36 13,030 2,815 87
1954 44 13,827 3,114 85
1955 44 13,661 3,084 28 -
1956 48 2,209 6,006 22
1957 50 12,107 8,070 18
1958 55 11,919 12,695 12
1959 46 - 12,169 16,244 13
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Las importaciones de cacao en polvo para 1960, fueron de 19155 k ilo s , 
con un v a lo r de 33>654 colones.
En e l  país i, desde 1922 (23) hasta 1944> la s  importaciones netas anua­
le s  de cacao en bruto se mantuvieron más o menos e s ta b le s , salvo pequeños au­
mentos; pero desde esa. fecha en que se in trodujeron  2,552 quintales*, la s  im_— 
portaciones casi se han tr ip l ic a d o , habiendo alcanzado en 1959> la  cantidad 
de 7194»2 qu in ta les de cacao con un valor de cerca de medio m illón de colones.
Según Choussy (15) e l consumo de cacao en grano en e l  p a ís , en 1950, 
era del orden de 4,000 qu in ta le s , de los cuales alrededor del 63$ era produci­
do en e l  país y e l 37$ importado de Guatemala y Nicaragua, Ahora esta  s i tú a — 
eión es un poco d ife re n te , pues l a  producción se há mantenido más o menos es­
ta b le , cerca de 2,500 q u in ta le s , y e l consumo ha aumentado hasta  7,500 quinta 
le s , con lo  cual la  nación aporta e l  26„3$ del consumo anual y los países cen 
troamericanos e l  73«7$, con la  consiguiente sa lid a 'd e  divisas» Actualmente Ni 
caragua es nuestra  p rin c ip a l abastecedora, seguida de Guatemala y Honduras„Ul 
trinamente Costa Rica se ha sumado a la s  Repúblicas que exportan cacao para El 
Salvadoro
De los datos an te rio res  puede deducirse que en nuestro t e r r i to r io ,  e l 
consumo del cacao en graijo es de l orden de 175 gramos "per cap ita
Comparando este^consumo por persona, con e l efectuado en o tros países 
(23), se tien e  qué, los datos para 1954s eran;
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1- Reino Urdido, consume ■ 3.01 Kilos por persona
2- Estados Unidos, ti 1.69 a K ir
3- Alemania O ccidental, ti! 1.57 1 n n
4~ Francia ' tt 1.02 r? it H
5~ I t a l i a II ’ 0.33 n fi 1!
6- E l Salvador, If 0.17 ti ti tí
7 - Chile, >1 0.17 n n n
C) • Costos, P rec ios.
Aunque e l  costo de producción de l cacao en bruto ha aumentado substan 
cialmente en años re c ien te s , es muy d i f í c i l  dar unos datos que re fle je n , los 
gastos de producción por hectárea o por l ib ra  de cacao seco, pues cada p lan-' 
tac ión  representa un caso p a r tic u la r , con costos d ife ren tes  a la s  o tras  f in ­
cas o
Para la s  plantaciones de Femando P00,. en e l  Africa O cciden tal,'N osti 
(5 l) da los sigu ien tes gastos anuales con una producción promedia de 450 k i­
logramos por hectárea, (693 Lbs„/Mz„)
. 'Mano de Obra 3&,1 %
Personal d irec tivo  ‘ 17«2 "
Gastos san ita r io s  ' 3 .5  "
Impuestos • 11»6 "
Transportes 5«3 "
D esinfectantes y abonos 9«3 "
U tiles  y envases - 2„3 "
In te reses  4 .4  "
-Amortizaciones 2,3 "
Conservación y seguros 4.0 n
Imprevistos 2.0 1
100,0 $
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.En la  mayoría de lo s  pa íses latinoamericanos se carece de estudios por­
menorizados acerca de los gastos de producción, pero todo parece in d ic a r , que 
los costos co rrien tes  de producción en la  mayoría de estos países oscilan  entre  
25 y 50 centavos de dólar e l k ilo  (28 a 56 centavos de colón* la  lib ra)»  Un es­
tudio  de los costos de una explotación de 88»7 hectáreas rea lizado  en 1958* en 
T urria lba , Costa Rica (23) dió lo s  sigu ien tes gastos por hectárea y por k ilosde 
de cacao, s i  la  producción por hectárea era de 856 k ilo s .
C O N C E P T O  Centavos de Dólar
Por hectárea Por Kilo Porcentaje
Renta 0 depreciación 2424.5 2.8 11.556
Administración 4017.8 h- 0 6 18.8$
Limpieza 1318.4 1.5 6.2$
Poda 1127.4 1.3 5.4$
Replantación 377.1 0.4 1.6%
Pulverización (Plagas 
des)
,enfermeda 5324.5 6.1 26.0%
Otras partidas 1433.0 1.8 7.4$
Recolección 5116.4 5.9 24.1$
TOTAL . . . .  # 21140.1 24.4 100.0$
Estos valores convertidos en moneda nacional, representan un gasto por 
manzana de $369.95 y un costo de $0.28 por l ib ra  de cacao, s i  la  producción 
por manzana es de 13.18 qu in ta les y s i la  plantación se mantiene bien atendi­
da. Por supuesto, que los costos de producción están en relación  con la  p ro ­
ducción, siendo menores, cuando los rendimientos por área son mayores.- Las 
labores varían en e fic ie n c ia , pero e l tiempo que se toma para d e sa rro lla r  de­
terminado trabajo  es e l  mismo, tan to  para una plantación grande, como para 
una pequeña, por lo cual, para evaluar mejor e l  traba jo  se emplea e l hombre- 
d ía , que es una conveniente unidad para c a lcu la r los costos de la s  labores».
En la  rep lan tación  to ta l  de una plantación v ie ja  en la  I s la  de T rin i­
dad (64) ,  se ocuparon a l  año, en los trab a jo s  correspondientes, lo s  sigu ien-
te s  hombres-día, por acre;
Primer año 85 hombres-día
Segundo año 44 ti tí
3a y 4a año 92 11 u
Los costos en El Salvador, varían  ampliamente, desde aquellas p lan ta ­
ciones donde son mínimos, hasta  los de la  hacienda La C arrera, en que los eos 
tos son los más a lto s  del p a ís .
Aunque no se tienen  datos p rec iso s , se estima que los gastos anuales 
por manzana pueden v a ria s  desde $30.00 para aquellos lugares en que p rá c tic a -
CUADRO 10 -
PRECIOS MUNDIALES DEL CACAO
Precios Promedios fuera de Bodega de Nueva York<¡ para Tipos 
Acera j Bahía en Centavos de Dólar por Libra,
«*■» *' - i f ,
"QTTínrnro— ~ r r ^ x ^ — -
- P R O D U C C IO N  CONSUM O Y P R E C IO S  M U N D IA LES D EL CACAO
M IL E S  D E 1 9 3 8 - 1 9 6 0 C O L O N E S
TONELADAS PO R
M ETRICAS L I B R A
'* í U9*
r% mente no le  hacen nada a l  cu ltiv o , hasta  f250.00 para aquellos s i t io s  donde se
están haciendo nuevas siembras. Asimismo, en una p lantación ya estab lec ida  y 
bien trab a jad a , los costos pueden v a ria r de 100 a 250 colones por manzana. Sin 
I embargo, la  mayoría de los cu ltivadores d e l país no gastan más de flOO.oo anua
le s  por manzana.
E l precio del cacao crudo y sus derivados es un tópico de v i t a l  importan 
c ia , tan to  para los cultivadores como para los manufactureros de chocolate. La 
incertidumbre de lo s  sum inistros a l mercado, que varían  de año con año con la  
subsecuente especulación, da lugar a fluctuaciones en lo s  precios mundiales de l 
cacao.
Así como otros productos, la s  grandes fluctuaciones en lo s  p rec ios, cons 
titu y en  una de la s  c a ra c te r ís tic a s  de l a  economía mundial del cacao, debido a 
la  gran variación  de la s  reservas de e s te  grano.en b ru to . Estas variaciones, 
son debidas a grandes producciones o a descensos en la  producción, ocasionas— 
das primordialmente por enfermedades en los cu ltiv o s . Sin embargo, la  conclu­
sión básica es que e l cacao ha sido en lo s  últimos 15 años un cu ltivo  tro p ic a l 
muy lu c ra tiv o .
Un a n á lis is  de la s  perspectivas del cacao hecha por la  FAO en 1955j con 
dujo a la  conclusión de que, "las perspectivas económicas del cacao parecen a l 
lamente favorables, quizá en majror grado que para cualquier o tro  producto ag rí 
co la". Sin embargo, actualm ente, lo s  precios hah decaído mucho, debido a la  su 
t * perproducción de lo s  dos últimos años.
^ En la  actualidad , Europa absorbe cerca déL50% y Norte América e l 30$ de
 ^ lo s  sum inistros mundiales de cacao, siendo en general lo s  mercados de Nueva
York y Londres, los que establecen lo s  precios mundiales del cacao en crudo y 
los tip o s  de cacao "Accra y Bahía", los que estab lecen  la s  calidades del gra­
no.
Después de la  segunda guerra mundial los precios del cacao tuvieron 
una gran reacción de más del 600$ de incremento, alcanzando su precio record 
en 1954, que llegó  hasta  57=8 centavos de dólar la  l ib r a .  De esa fecha hasta 
e l  p resen te , lo s  precios han declinado notablemente, debido a una mayor pro­
ducción, con grave pelig ro  para la  economía de los cu ltivadores.
E l cuadro s ig u ien te , da lo s  p recios y la  g rá fica , la  producción, con- 
! sumo y precios del cacao en lo s  últimos 25 años:
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En base a l presente crecim iento de la  población mundial y d e l consumo 
per cap ita , e l amento estimado de la  demanda de cacao en bruto , para 1970, será 
de un 37% mayor que a l  presente, y con tendencia a mayor demanda en los años sub 
sigu ien tes o Los precios de los próximos años pueden esperarse entre  25 a 35 cen 
tavos de dó lar por l ib r a  c. i . í .
La subida de l cacao a mayores p recios que lo s  mencionados, puede dañar 
e l desarro llo  de la  in d u s tr ia , porque e l chocolate e s tá  en constante competencia 
con los productos de la  in d u s tria  del azúcar.
Con estos p rec io s, e l  a g ric u lto r puede lle g a r  a cabo mejoras en los cul 
tiv o s  ex is ten tes  y d e sa rro lla r  nuevas siembras en la  confianza de que obtendrá 
u tilid ad es  con e l  cu ltivo  del cacao. Sin embargo, (,awm:) la  cosecha mundial de 
1959-60, superó todas la s  esperanzas, alcanzando un aumento del lk%  sobre e l  año 
a n te rio r . Por de p ron to ,los precios han decaído, hasta  un n ivel in fe r io r  a l de 
1949, presentando una situación  mundial semejante a la  del café.
Precios en e l mercado lo c a l .
La unidad de venta en e l  mercado nacional es la  "carga" o saco de 150
■■■■ umiu-'-Sgfcaaca
l ib r a s ,  variando lo s  precios de acuerdo a la  procedencia de l producto, lugar de 
la  compra, y época del año. La demanda lo c a l, p re fie re  granos grandes, tip o  crio  
l i o ,  con buena apariencia , grato aroma y mucha g rasa . Asimismo, lo s  granos sin  
la v a r, tienen  en muchas tiendas, mejor aceptación que lo s  lavados. También los 
mercados de c ie r ta s  ciudades del in te r io r  del p a ís , tienen  mejores precios que 
los de San Salvador, aunque tienen  la  desventaja de que son de escaso volumen.
La época del año, es uno de los fac to res  que más in fluye en lo s  p re ­
c io s , siendo mayores durante e l invierno que durante e l  verano.
Los precios varían  también, de acuerdo a la  ex is ten c ia  en plaza, de ea 
sao procedente de Nicaragua y Guatemala.
E l cacao procedente de Nicaragua y de c ie r ta s  pequeñas fin c a s , como e l  
de La F lo res ta , es e l  que más a lto s  precios alcanza, tan to  por e l tamaño de sus 
granos, como por la  apariencia del mismo. El cacao de La F lo res ta , es considera 
do igua l a l de Nicaragua y Costa S ica.
Los cacaos de La Carrera e I s la  d e l E sp íritu  Santo, son lo s  que alcan­
zan los más bajos precios en e l mercado por la  mala calidad  de sus productos.
Los precios en Santa Ana y San Salvador, han variado durante lo s  3 u l 
timos años en la  sigu ien te  forma;
PRECIOS DEL CACAO EN EL SALVADOR 
Promedio en Colones por quintal en plaza
De acuerdo a l a  Dirección General de E s ta d ís tic a  y Censos, en e l ren- 
glón dedicado a l  valor de la s  importaciones de cacao* se deduce que e l va lo r 
medio anual del q u in ta l de cacao importado ha sido para lo s  3 últimos años* 
e l de;
$ 77.00 para 1958
" 64.00 " 1959
'< 30» 00 ” 1960
Sin embargo* desde fin es  de 1960* los precios en plaza han decaído 
hasta  I56.00 e l quintal* debido a que por e l Tratado de Libre Comercio cen­
troamericano, se ha introducido mayor cantidad de cacao de lo s  países herma 
nos o
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17.- RESULTADOS DEL ESTUDIO
Del estudio  puede deducirse, que a s í como antiguamente se cu ltiv a  
ba cacao en E l Salvador, desempeñando un papel muy importante en la  econo 
mía del p a ís , a s í  ahora también, puede hacerse lo  mismo, siempre que se 
observen c ie r ta s  condiciones adecuadas de f e r t i l id a d  y humedad del suelo 
y que se lleven  a cabo buenas p rác ticas  de c u ltiv o .
De la s  g ira s  de observación que se llevaron a cabo por e l in te ­
r io r  del t e r r i to r io  nacional, pudo observarse, no sólo la s  zonas ac tu a l­
mente cu ltivadas con cacao, sino también aquellas regiones en la s  cuales 
es fa c tib le  e l  c u ltiv o ; pudiendo decirse  en térm inos generales, que e l 
cacao puede sembrarse en todos aquellos lugares que posean buena f e r t i l i  
dad, su fic ien te  humedad en e l suelo y que no pasen de lo s  800 metros de 
a ltu ra  sobre e l n iv e l de l mar.
De lo s  ensayos realizados en e l  país sobre selección, propaga— 
eión, método de siembra, f e r t i l iz a c ió n  y a n á lis is  f o l i a r ,  se obtuvieron 
lo s  s igu ien tes resu ltados;
En la  selección de árboles que se hizo en Santa Emilia y en La 
Carrera, se encontraron árboles con una producción anual mayor de 125 
mazorcas y con un peso de sem illas fre sca s  de más de 150 gramos por fru  
t a .  Estas p lantas eran de l tip o  c r io llo  y tip o  amelonado.
De lo s  tra b a jo s  realizados en la  estación  experimental de Santa 
Cruz P o rr il lo  sobre la  propagación por in je r to s  o por e s ta c as , se obser 
vó que se hace más f á c i l ,  dada nuestras condiciones, la  propagación por 
in je r to s  que por estacas. Sobre e l in te rv a lo  de fe r t i l iz a c ió n  de almaci 
güeras con fórmula 12-24-0. en suelo pesado, e l  mejor tratam iento fue 
e l de l a  ap licación  después del primer mes de siembra, , de 2 onzas men­
suales de la  mezcla, por metro cuadrado de suelo. k
En e l  sistem a de siembra de sem illas en eras de t i e r r a  o en ma­
cetas de papel asfa ltad o , lo s  mejores resu ltados se obtuvieron con la  
siembra en e ra s .
Con respecto a l a n á lis is  f o l ia r  se encontraron datos que deter­
minan, la s  cantidades de los elementos m inerales N. P. K., presentes en 
la s  ho jas; encontrándose e l  nitrógeno en cantidades bajas y e l  fósforo 
en cantidades d e fic ie n te s , por lo  cual habrá que su p lir  estos elemen­
tos por medio de tina fe r ti l iz a c ió n , adecuada.
'■ En lo  re fe ren te  a la s  plagas y enfermedades, se observó que la  
Podredumbre de l a  mazorca”, causada por e l  Phytophthora palmívora, es 
la  enfermedad fungosa que más daño causa a l  c u ltiv o , pudriendo una gran 
cantidad de mazorcas; m ientras que la s  plagas no constituyen hasta  en 
la  ac tua lidad , problemas importantes en nuestro p a ís .
De la s  observaciones económicas puede deducirse, que dadas la s  
condiciones actuales del mercado in te rn o , en e l  cual la  demanda es ma­
yor que la  producción, e l  cu ltiv o  es remunerativo en aquellos lugares 
adecuados para su siembra. Además, su cu ltivo  puede verse estimulado, 
en v is ta  de la  ba  -------——— — ——— —— — ----———----- —
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ja  de lo s  precios del café que puede induc ir a sembrar o tro  cu ltiv o , en e s te  ca 
so e l cacaoo
Lo que hace f a l t a  en casi todas la s  explotaciones cacaoteras, es un me 
jo r conocimientos tan to  del c u ltiv o , como del proceso de fermentación de la s  
almendras. En este  último aspecto, casi nadie saca un buen producto, debido a 
procesos defectuosos de fermentación»
- i
<W
)lc .
.
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* DISCUSION
Atü)i<
vo del cae 
bargo, este  
to ,  Tales 
en la s  sen 
s i ta  más 
sas, Como 
medio e l  f  
humedad a l 
propperar
qu
.que e l  clima de El Salvador no es e l  más adecuado para e l  c u l t i  
ao, por e l  largo período de sequía que t ie n e , (6 meses), s in  em- 
árbol con buenas condicionen edáficas puede sembrarse con éx i- 
¿ondiclones pueden encontrarse en c ie rto s  lugares de la  costa y 
canias de lagos y r ío s ,  ya que para producir u tilid ad es  se nece- 
e nada de buenas t ie r r a s  friab les ,, húmedas, aunque no pantano — 
se ha hecho notar en e l transcurso de e ste  tra b a jo , en nuestro 
actor- lim itan te  para e l  c u ltiv o , es e l agua, ya que donde no hay 
alcance de la s  ra íc e s , por buena que sea la  t i e r r a ,  no podrá 
bien e l á rbo l.
De la s  superfic ies  potenciales estudiadas para la  siembra del ca­
caos la s  que más se prestan para el cu ltivo  son la s  s igu ien tes: la  zona 
comprendida entre e l  Río Paz, Gara Sucia y e l  mar, en e l Departamento de 
la  zona de Sonsonáte; la  de San Andrés y Zapotitán, la s  r ib e -  
[b Lempa, y por último , la s  t ie r r a s  de la  parte  in fe r io r  del Río 
San Miguel, Esto no excluye por supuesto, pequeños lugares en 
s i t io s  del p a ís , en donde pueden encontrarse condiciones muy 
e l  establecim iento de un cacaotal.
Ahuaehapán
ras del Rí 
Grande de 
d is tin to s  
buenas par
Aunque los trab a jo s  llevados hasta  la  fecha han sido de carác ter 
exp lo ra to rio , los resu ltados in ic ia le s  obtenidos dan ind ic ios  de que el 
.cu ltivo  bien manejado puede s e r  remunerativo.
De lo s  buenos árboles productores de cacao, pueden obtenerse, s i  
se continúa la  selección , o s i  se hacen h ib ridaciones, buenos tipos., que 
reúnan la s  condiciones exigidas no sólo por el mercado in te rn o , sino tam 
bien por e l  in te rn ac io n a l. Si no se puede log rar e s te  objetivo ex is te  e l 
recurso de im portar sem illa h íb ridas procedentes de Trinidad, Ecuador, 
e t c , , que f a c i l i ta r ía n  la s  obtención de árboles altamente rendidores y 
de buena calidad . De esta  manera podría producirse cacao fino que tie n e  
mejor precio que e l  cacao ord inario  y aunque bajaran los predios del pro 
ducto, siempre habrían ganancias, debido a la  calidad y a la  a l ta  produc 
ción por área.
L;
t r o l  efec+t 
mentación 
del cacao
sbuenas p rác ticas  de cu ltiv o , e l abonamiento adecuado, e l con- 
iyo de la s  plagas y enfermedades, e l  cuidado de una buena fé r ­
e te , ,  son o tros tan tos fac to res  que harían posible l a  siembra 
con éx ito .
Ni-
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VI.- CONCLUSIONES
(a)
I)e este  trab a jo  puede concluirse que:
■
pos rendimientos pueden aumentarse grandemente s i  se considera 
más a l  cacao eomo^un euTtivo in tensivo  que como un cu ltivo  ex­
tensivo .
*■ (b) -
( c )  -  
Y  (d) -
Hay lugares apropiados para la  siembra por lo cual puede sem 
brarse mayor área que la  ex is ten te .
La producción nacional no alcanza a su p lir  la s  demandas del 
mercado lo c a l.
Los precios in ternos son mejores que los precios in te rn ac io ­
nales.
.J
' (e) Debe sembrarse cacao en aquellos lugares que reúnan condicio­
nes apropiadas de humedad. Entre esto s s i t io s  están la s  cuen 
cas de los r ío s  y márgenes de los lagos y lagunas del pa ís .
De e s ta  maneras a l  mismo tiempo que se e v ita  la  erosión., se 
mantiene cubierto  de árboles la s  o r i l la s  de r ío s  y lagos.- Pa 
ra fu tu ras siembras de cacao deben p re fe rirse  estos lugares^ 
pues además de ser adecuados para e l c u ltiv o s constituyen una 
modalidad de re fo restac ión  de la s  cuencas h idrológicas del 
pa ís .
(f) -
(g)
En e l  caso de una reforma agraria^ debe in c lu irse  e ste  culti. 
vo como una modalidad de re fo restac ión  y como un medio de di . 
v e rs if ic a r  la  a g ricu ltu ra  nacional.
Dpbe probarse en ensayos reg ionales los mejores híbridos y ma 
t e r i a l  c lonal ex is ten te  en l a  actualidad en T urrialba y T rin i 
dad2 para saber cuales son los más productores en nuestras con 
diciones am bientales.
f 00
( i)
Aun con lo s  precios actuales,, una p lantación con árboles a l ta  
mente productores- puede dar tan to  o más que o tro  cu ltivo  de im 
portancía  económicas con la  ventaja de tener menos liésgos que 
con un cu ltivo  anual.
Debe darse- preferencia a l  cu ltivo  de árboles de tipo  c r io l lo s 
para producir eacao f in o s pues además de se r e sta  c lase la  que 
más se p re fie re  en e l  p a ís 2 es la  que mejor aceptación tien e  
en e l mercado in te rn ac io n a ls siendo con este  tipo  de cacao co 
mo se podría competir exitosamente con la s  naciones producto­
ra s .
f
■
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